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EQUIVALENCES 


A few grains, pinch, dash 
A dash liquid 
16 drops 

3 teaspoons 
16 tablespoons 
2 cups 

2 pints 

4 quarts 

1 fluid ounce 
16 fluid ounces 
16 ounces (dry) 


less than % teaspoon 
a few drops 
1 teaspoon 
1 tablespoon 
1 cup 
1 pint 
1 quart 

1 gallon 

2 tablespoons 
1 pint 

1 pound 


FOREIGN MEASUREMENTS 


1 pint 

Vz liter minus 3 tablespoons 

1 quart 

1 liter minus 6 tablespoons 

1 ounce 

28 grams 

1 pound 

454 grams 

2 pounds 

907 grams 

1 kilo 

1000 grams 

1 kilo 

2.2 pounds 


EMERGENCY 

If you don’t have ....... 

1 cup cake flour 


Corn syrup 
Molasses 

Semi-sweet chocolate 
1 tablespoon cornstarch 
(for thickening) 


SUBSTITUTIONS 

. you can substitute 

1 cup minus 2 tablespoons 
all purpose flour plus 2 
tablespoons conrstarch 

Mild honey 

Miei de chancaca o de cana 

“Corona Familiar” 

2 tablespoons flour or 4 
teaspoons quick-cookjng 
tapioca 
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EQUIVALÊNCIAS 


Unos gramos, una pizca, 
etc. (seco) 

Un poquito (líquido) 

16 gotas 

3 cucharillas 
16 cucharadas 
2 tazas 

2 pintas 

4 cuartos 

1 onza líquida 
16 onzas líquidas 
16 onzas (seco) 


Menos de Ys de cucharilla 

Unas gotas 
1 cucharilla 
1 cucharada 
1 taza 
1 pinta 
1 cuarto 

1 galón 

2 cucharadas 
1 pinta 

1 libra 


MEDIDAS MÉTRICAS 


1 pinta 
1 cuarto 
1 onza 

1 libra 

2 libras 
1 kilo 

1 kilo 


V 2 litro menos 3 cucharadas 

1 litro menos 6 cucharadas 

28 gramos 

454 gramos 

907 gramos 

1000 gramos 

2.2 libras 


SUSTITUCIONES DE EMERGENCIA 


Si no tiene. 

1 taza de harina de torta 


Miei de maíz 
Melaza 

1 taza de melaza 

Chocolate semi-dulce 
1 cucharada de maizena 
para espesar 


puede sustituir 

1 taza menos 2 cucharadas 
de harina más 2 cucha¬ 
radas de maizena 

Miei de abeja 

Miei de cana 

1 taza de j ar abe de chan- 
caca 

“Corona Familiar” 

2 cüchfyradas de harina o 4 
cucharillas de tapioca 
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1 teaspoon baking powder 


1 cake or 1 tablespoon 
compressed yeast 
1 cup sour milk or 
buttermilk 


1 whole egg 


1 whole egg 

1 square unsweetened 
chocolate 

1 tablespoon fresh 
chopped herbs 
1 teaspoon dry mustard 

1 clove garlic 
1 cup catsup or chili sauce 


1 teaspoon baking powder 


Chopped nuts 
Dessert Topping 


Vi teaspoon baking soda 
plus V 2 cup sour milk 
(to replace V 2 cup of 
liquid called for in 
recipe) 


1 package or 1 tablespoon 
active dry yeast 

1 tablespoon lemon juice or 
vinegar plus sweet milk 
to make 1 cup (do not 
stir). 

2 egg yolks plus 1 table¬ 
spoon water in cookies 

2 egg yolks (in custards) 

3 tablespoons cocoa plus 1 
tablespoon butter or 
margarine 

1 teaspoon dried herbs 

1 tablespoon prepared 
mustard 

Y$ teaspoon garlic powder 

1 cup tomato sauce plus V 2 
cup sugar and 2 table¬ 
spoons vinegar (for use 
in cooked mixture) 

Va teaspoon baking soda 
plus V 2 teaspoon cream 
of tartar 

Crushed cornflakes plus a 
drop of almond extract 

Mashed banana mixed with 
stiffly beaten egg white 
sugar to taste 




16 



1 cucharilla de polvo de 
hornear 


1 cuchàrilla de polvo de 
hornear 


1 cucharada de levadura 
sólida o en pasta 
1 taza de leche agria o 
suero de mantequilla 

1 huevo 


1 huevo 

1 onza de chocolate 
amargo 

1 cucharada de hierbas 
aromáticas frescas 

1 cucharilla de mòst^zí 
seca 

1 diente de ajo 

1 taza de catsup o de 
salsa chili 


Nueces picadas 
Batido para postre 


V4 de cucharilla de bicarbo¬ 
nato de soda más V2 ta¬ 
za de leche agria. (Sa¬ 
que V2 taza dei líquido 
de la receta) 

V4 de cucharilla de bicar¬ 
bonato de soda más V2 
cucharilla de cremor 
tártaro 

1 paquete o 1 cucharada de 
levadura seca granulada 

1 cucharada de jugo de li- 
món o vinagre y leche 
para hacer 1 taza (no me- 
née) 

2 yemas más 1 cucharada 
de agua para masa de ga- 
lletas 

2 yemas en recetas para 
flan 

3 cucharadas de cocoa más 

1 cucharada de mante¬ 
quilla 

1 cucharilla de hierbas aro¬ 
máticas secas 

1 cucharada de mostaza 
preparada 

Ys de cucharilla de polvo 
de ajo 

1 taza de salsa de tomate 
más V2 taza de azúcar y 

2 cucharadas de vinagre 
(para usar en recetas co- 
cinadas) 

Cornflakes desmenuzados 
más una gota de extrac- 
to de almendras 

Puré de plátano con clara 
batida a punto nieve y 
azúcar a gusto 
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Vfe cup whipped cream 
1 cup canned tomatoes 

1 cup sweet milk for 
baking 

3 leaves of “colapis” 


Vi cup cold evaporated 
milk, whipped 
About 1 Vfc cups cut—up 
peeled fresh tomatoes 
simmered 10 minutes 
1 cup sour or buttermilk 
plus V 2 teaspoon soda 
(decrease baking powder 
2 teaspoons). 

1 tablespoon 

unflavored gelatine 


COOKING HINTS 
Whipped Powdered Milk Topping 

Vi cup instant powdered milk 

Vi cup ice water 
2 tablespoons lemon juice 
4 tablespoons sugar 

Chili the bowl and the beaters — then beat milk 
and water until peaks form. May take 5 or 6 minutes. 
Add lemon juice and beat until stiff. Add the sugar and 
serve. Iced fruit juice may be used instead of water. 

Variations: 

Add one of the following: Vi teaspoon cinnamon 
with Vs teaspoon nutmeg or 1 teaspoon instant coffee 
or 1 tablespoon grated orange rind. 

• # # 

PIL milk is pasturized — also cream. 

If local cheeses, such as Tamborada, are hard to 
melt, grate and blend with a little milk. 

When toasting or melting cheese under broiler do 
not put too close to or leave too long as cheese will 
get hard and stringy. 
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Vfe taza de crema para batir 

1 taza de tomates en 
conserva 


1 taza de leche para 
masas 


3 hojas de colapís 


lá de taza de leche evapo¬ 
rada para batir. 

1 V2 tazas de tomates pela¬ 
dos y cortados en peda- 
zos, cocinados a fuego 
lento 10 minutos 
1 taza de leche agria más 
V2 cucharilla de bicarbo¬ 
nato de soda (quite 2 cu- 
charillas de polvo de hor- 
near a la receta) 

1 cucharada de gelatina sin 
sabor 


CONSEJOS PARA COCINAR 
Batido de Leche en Polvo 


V 2 taza de leche en polvo instantânea 

V 2 taza de agua al hielo 
2 cucharadas de jugo de limón 
4 cucharadas de azúcar 

Enfríe el boi y los batidores. Bata la leche y el 
agua hasta que se formen picos. Puede tardar de 5 a 
6 minutos. Agregue el jugo de limón y bata hasta que 
el batido esté tieso. Afiada el azúcar y sirva. Jugo de 
fruta muy frio se puede usar en vez dei agua. 

Variaciones: 

Agregue V 4 de cucharilla de canela con Y$ de cu¬ 
charilla de nuez moscada: agregue 1 cucharilla de ca¬ 
fé instantâneo; agregue 1 cucharada de cascara de na- 
ranja rallada. 

* # * 

La leche PIL y la crema son pasteurizadas. 

Si los quesos locales, como Tamborada, son difíciles 
de derretir, ralle y agregue un poco de leche. 

Para tostar o derretir queso debajo de la parrilla no 
se lo ponga demasiado cerca o se deje mucho tiempo, 
pues el queso se vuelve duro y elástico. 


19 


At high altitudes flour tends to dry out. This is 
especially true in La Paz. Experienced cooks will be 
able to tell when batters are not of the proper consis- 
tency; should the dough appear a bit too dry, add a 
small quantity more of liquid. 

Always pre-heat oven to desired temperature. In- 
crease sea levei recipes by 25". 

Powdered milk may be sifted with dry ingredients 
for cakes, cookies and bread and water added separat- 
ely. 

American recipes usually mean double acting bak- 
ing powder. Calcium Phospate is double action. You 
may substitute 4 teaspoons of tartrate or phosphate 
(Royal) baking powder for 2 Vi teaspoons of combina- 
tion or double acting baking powder. BE SURE YOUR 
BAKING POWDER IS STILL ACTIVE. Try 1 teaspoon of 
it in Vi cup hot water. Don’t use it unless it bubbles 
enthusiastically. Stir in can before using. 


Approximate Temperature Conversion: 


Fahrenheit 


Centigrade 


250 9 

300 9 

325 9 

350 9 

375* 

400 9 

450 9 


120 9 

150 9 

165 9 

175 9 

190 9 

205 9 

230 9 


Always pre-heat oven to indicated temperature. 

All temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 

Water boils at 188 9 in La Paz and vicinity. 
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En la altura la harina para torta tiende a secarse. 
Esto es verdad sobre todo en La Paz. Cocineras con ex- 
periencia saben cuando la masa no está bien; si la ma- 
sa parece seca, agregue un poco más de líquido. 

Siempre caliente el horno a la temperatura desea- 
da antes de poner las masas a hornear. A la tempera¬ 
tura dada en recetas, para nivel de mar, anada 25° más 
en la altura. 

La leche en polvo puede cernirse con los otros in¬ 
gredientes secos para tortas, galletas y pan y el agua 
se agrega aparte, en vez de mezclar la leche en polvo 
con el agua para hacer la leche. 

Recetas Americanas llevan polvo de hornear de do¬ 
ble acción. Ud. puede sustituir 4 cucharillas de polvo 
de hornear tartrato de fosfato (Royal) por 2 V 2 cucha¬ 
rillas dei polvo combinado o de doble acción. ASEGU- 
RESE de que su POLVO de HORNEAR está todavia acti¬ 
vo. Ponga 1 cucharilla en Vi de taza de agua caliente. 
Debe burbujear con entusiasmo. Menée en la lata an¬ 
tes de usar. 


Conversión aproximada de temperatura: 


Fahrenheit 

Centígrado 

250°. 

.. 120° 

300°. 

.150° 

325°. 

.165° 

350°. 

.175° 

375°. 

.190° 

400°. 

. 205° 

450° ... ... ... 

. 230° 


Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 

Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 

El agua en La Paz hierve a 188". 
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Hints for cake making at high altitudes: 

Sheet and layer cakes are generally more suc- 
cessful here than are loaf cakes. 

If you are working with a sea levei recipe, in- 
crease the temperature by 25*. 

TRY: 

Reducing sugar and/or fat by !4. 

Reducing baking powder by V 4 . 

THERE IS NO HARD AND FAST RULE. 


CLEANING HINTS 


For cleaner Windows use 1 cup vinegar in a pan 
of hot water, wash, wipe dry with newspaper — no 
streaks. 

Ammonia bought at a local pharmacy is the fierce 
kind and must be diluted. Never take a deep whiff. 

lodine: Use for soaking and disinfecting fruit and 
vegetables. 4 tablets or 4—5 drops to 3 or 4 quarts of 
water. Rinse afterwards in filtered, boiled water. 

Parmanganate: Make a strong solution then use 2 
drops to quart of water to disinfect fruits and vege¬ 
tables. Rinse with boiled cold water. 

Paper towels or toilet tissues lining a sieve make 
good filters always clean. 

White stains on furniture: Use thin paste of oil and 
salt or cigarette ashes in a bit of mayonnaise. 

Substitute furniture polish: Equal parts of vinegar 
and oil. 
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Consejos para hacer tortas en la altura: 

Generalmente se tiene más êxito con moldes pla¬ 
nos que con moldes altos. 

Si usa una receta de nivel de mar, aumente la tem¬ 
peratura por 25 9 . 

Se puede reducir el azúcar y/o la grasa por un 
tercio y el polvo de hornear por un cuarto. PERO RE- 
CUERDE QUE NO EXISTE UNA REGLA FIJA. 


CONSEJOS PARA LIMPIEZA 

Para que los vidrios queden limpios y sin rayas, 
lávelos con agua caliente con 1 taza de vinagre, y sé- 
quelos con papel periódico. 

El amoniaco que se vende en las farmacias es muy 
fuerte y debe diluirse antes de usarlo. Nunca lo as¬ 
pire. 

Yodo: Uselo para remojar y desinfectar la fruta y 
las verduras. Cuatro tabletas o 4—5 gotas para 3 o 4 
litros de agua. Enjuague después en agua hervida y fil¬ 
trada. 

Permanganato: Haga una solución y luego use 2 
gotas para cada litro de agua para desinfectar frutas 
y verduras. Enjuague con agua hervida fria. 

Toallas de papel o papel higiéniGO son muy bue- 
nos para forrar un cernidor y usarlo de filtro. Siempre 
está limpio. 

Para limpiar las manchas blancas en los muebles 
use una pasta blanda de aceite con sal o cenizas de ci- 
garrillo con mayonesa. 

Sustituto para cera para lustrar muebles: Vinagre 
y aceite en partes iguales. 
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GLOSSARY 


ENGLISH 

SPANISH 


Adjectives 

Adjetivos 


clean 

limpio (a) 


dirty 

sucio (a) 


dry 

seco (a) 


expensive 

caro (a) 


inexpensive 

barato (a) 


new 

nuevo(a) 


old 

viejo(a) 


sour 

agrio(a) 


spoiled 

echado a perder 


wet 

mojado(a) 


Verbs 

Infinitivo 

Imperativo 

bake 

hornear 

hornée 

boil 

hervir, cocer 

hierva, cueza 

chop 

picar 

pique 

clean 

limpiar 

limpie 

cook 

cocinar 

cocine 

cool 

enfriar 

enfríe 

cut 

cortar 

corte 

dice 

picar 

pique 

fold in 

envolver, mezclar 
suavemente 

envuelva, mezcle 

fry 

freir 

fria 

grate 

rallar 

ralle 

grind 

moler 

muela 

heat 

calentar 

caliente 

mix 

mezclar 

mezcle 

open 

abrir 

abra 

peei 

pelar 

pele 

put 

poner 

ponga 

scrape 

raspar 

raspe 

scrub, scour 

fregar 

friegue 

shut 

cerrar 

cierre 

slice 

rebanar 

rebane 

stir 

mover, menear 

mueva, menée 

wash 

lavar 

lave 
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Vegetables 

artichokes 
asparagus 
avocado 
beans, broad 
beans, kidney 
beans, string 
beans, wax 
beets 

brussel sprouts 

cabbage 

carrots 

cauliflower 

celery 

chard, Swiss 

corn on cob 

corn, dry 

chick peas 

cucumber 

eggplant 

endive 

leeks 

lettuce 

mushrooms 

onion 

parsnip 

peas 

pepper, very hot, fresh 
pepper, sweet, red-canned 
pepper, green or red, fresh 
potatoes, white 
potatoes, sweet 
pumpkin 
radishes 
rice 

spinach 
squash 
tomato 
turnip 
water cress 


Legumbres 

alcachofas 

espárragos 

palta 

habas 

porotos 

vainitas 

vainitas amarillas 

betarragas, remolacha 

bruselitas 

repollo 

zanahorias 

coliflor 

apio 

acelga 

choclo 

maíz 

^garbanzos 
pepino 
berenjena 
escarola 
porros, puerros 
lechuga 
hongos 
cebolla 
salsifi 
arvejas 
locoto 

pimiento morrón 
pimentón 
papas 
camotes 
zapalló 
rábanos 
arroz 
espinaca 
zapallo 
tomate 
nabo 
- berro 


Fruits 

apple 
apricot 
banana 
cactus pear 
cherry 

custard apple 

grape 

lemon 

orange 

pear 

peach 

pineapple 

plum 

prune 

strawberry 

tangerine 

Meats and Staples 

baking powder 

butter 

chicken 

coffee 

eggs 

fish 

flour 

honey 

milk 

molasses 

oil 

salt 

shortening 

soup 

sugar 

tea 

vegetable 

water 

yeast 


Frutas 

manzana 

damasco 

plátano 

tuna 

cereza o guinda 

chirimoya 

uva 

limón 

naranja 

pera 

durazno 

pina 

ciruela 

ciruela 

frutilla 

mandarina 

Carne y artículos de 

consumo corrientes 

polvo de hornear 

mantequilla 

pollo 

café 

huevos 

pescado 

harina 

miei de abeja 

leche 

melaza 

aceite 

sal 

manteca vegetal 

sopa 

azúcar 

té 

legumbre; verdura 

agua 

levadura 
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Meat 

beef 

veal 

lamb 

heart 

kidney 

liver 

pork 


Herbs and Spices 

allspice 
basil 
bay leaf 
burnet 

caraway seed 

celery seed 

chives 

cinnamon 

clove 

coreander 

cumin seed 

dill 

garlic 

mace 

mar j oram 

mint 

nutmeg 

oregano 

parsley 

rosemary 

saffron 

sage 

$avory 

tarragon 

thyme 


Carne 

de vaca 
de temera 
de cordero 
corazón 
rinón 
hígado 

cerdo o chancho 


Condimentos 

pimienta de Jamaica 

albahaca 

hoja de laurel 

pimpinela 

alcaravea 

semilla de apio 

cebollina 

canela 

clavo de olor 

culantro 

comino 

eneldo 

ajo 

m&cis 

mejorana 

hierbabuena; menta 

nuez moscada 

orégano 

perejil 

romero 

azafrán 

salvia 

ajedrea 

estragón 

tomillo 
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Kitchen equipment 


aluminum foil 

bowl 

can 

can-opener 

cup 

fork 

frying pan 

glass 

knife 

ladle 

oven 

ovenware, Pyrex 
pan, kettle 
platter 

pressure cooker 

refrigerator 

sink 

soap 

tablespoon 

teaspoon 

stove 

towel 

trash, garbage 
tray 

wax paper 


papel de alumínio 
boi, fuente 
lata 

abrelatas 

taza 

tenedor 

sartén 

vaso 

cuchillo 

cucharón 

horno 

molde de hornear 
cacerola, olla 
fuente 

olla de presión 

refrigerador 

lavaplatos 

jabón 

cuchara 

cucharilla 

cocina 

toalla 

basura 

bandeja, charola 
papel encerado 
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Measuring Ingredients — The Right Way 


La Forma Correcta de Medir 



Measuring Spoons 
Medidas de Cucharas 


Fill spoon with Ingredient 
and levei with a knife. 

Measuring Cups 
Medidas de Tazas 



Llene la cuchara con el in¬ 
grediente y pase con un cu- 
chillo para que quede rasa. 




Spoon ingredient into cup 
and levei with a knife. 


Llene la medida y pase con 
un cuchillo para que quede 
rasa. 
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Brown Sugar or Shortening 
Azúcar morena o grasa 



Spoon Into cup and pack 
down firmly. Levei with a 
knife. 


How to Measure Shortening 
Cómo medir Grasa 



To measure Và cup of solid 
shortening, for example, 
fill cup half full with 
water and add shortening 
until water reaches top. 



Llene Ia taza y apriete fir¬ 
memente. Pase con im cu- 
chillo para que quede rasa. 



Para medir media taza de 
manteca, por ejemplo, lle¬ 
ne la media de una taza has¬ 
ta la mitad con agua fria y 
luego anada la manteca has¬ 
ta que el agua suba y llen 
la medida. 
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Batir algo hasta que esté 

Creaming cremoso, por ejemplo, man- Beating Batir 

tequilla con azúcar. 



Folding Envolver 



Stirring Menear 


31 



DIPS AND SPREADS 
FOR SANDWICHES 


Cream Cheese Dip with Anchovy Paste 
Cream Dips 
Horseradish Dip 
Guacamole Bean Dip 
Tea and Cocktail Sandwiches 
Toasted Bacon and Tomato 
Sliced Chicken 

Mayonnaise, Onion and Cheese 
Holiday Cheese Bali 
Hot Roquefort Canapés 
Baked Cheese Rounds 
Sandwich Spreads 
Cream Cheese 
Deviled Ham-Cheese 
Ham 

Creamy Caraway 
Sharp Cheese 
Crab Meat Bacon Rounds 
Hors d’Oeuvre Empanadas 
Shrimp Filling 
Ham Filling 
Mushroom Filling 
Mayonnaise Puffs 
Appetizer Pie 
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PASTAS Y RELLENOS 
PARA SANDWICHES 


Pasta de Queso con Anchoa 

Pasta de Crema 

Pasta de Rábano Picante 

Guacamole 

Pasta de Poroto 

Sandwiches para Té y para Cóctel 
Tocino y Tomate Tostado 
Rebanadas de Pollo 
Mayonesa, Cebolla y Queso 
Molde de Queso 

Canapés Tostados de Queso Roquefort 
Galletas de Queso 
Pastas para Sandwiches 
Queso Crema 
Picadillo y Queso 
Jamón 

Queso cremoso con Alcaravea 
Queso Picante 

Canapés de Centolla con Tocino 
Empanaditas de Cóctel 
Relleno de Camarones 
Relleno de Jamón 
Relleno de Hongos 
Canapés Calientes de Mayonesa 
“Pie” de Carne para Cóctel 
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CREAM CHEESE DIP WITH ANCHOVY PASTE 


V 2 cup mayonnaise 

1 — 8 ounce package cream cheese 
V 2 cup chopped parsley 

1 hard-cooked egg 

2 tablespoons chopped onion 

1 garlic clove, minced 

1 tablespoon anchovy paste 
dash of pepper 

Gradually add mayonnaise to softened cream 
cheese, mixing well until blended. Add parsley, chopped 
egg white, onion, garlic, anchovy paste and pepper; 
mix well. Sprinkle with sieved egg yolk. Makes 2 V 2 
cups. Serve with celery, sliced cucumber, radish roses, 
carrot sticks and cauliflowerets or crackers. 


CREAM DIPS 

Add to a mixture of equal parts of canned cream 
and mayonnaise or to sour cream one of the following: 

mashed avocado and lemon juice 
chopped chives 
packaged onion soup mix 

Season to taste. 


HORSERADISH DIP 

Soften cream cheese with a little milk. Add grated 
onion, salt, and powdered mustard. Create taste desired 
alternating tabasco sauce and horseradish powder. 
Serve with potato chips. 
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PASTA DE QUESO CON ANCHOA 


1/2 taza de mayonesa 

1 taza de queso con crema 

Vz taza de perejil, picado 

1 huevo duro 

2 cucharadas de cebolla picada 

1 cliente de ajo, molido 

1 cucharada de pasta de anchoa 
pizca de pimienta 

Gradualmente anada la mayonesa al queso de cre¬ 
ma previamente ablandado. Agregue el perejil, el hue¬ 
vo duro picado, la cebolla, el ajo, la pasta de anchoa 
y la pimienta. Mezcle bien. Esparsa con yema de hue¬ 
vo duro desmenuzada. Hace 2 Vz tazas. Sirva con apio, 
rodajas de pepino, rosas de rábano, palitos de zanaho- 
ria y florcitas de coliflor, 0 con galletas. 

PASTA DE CREMA 

Anada a una mezcla de crema enlatada y mayo¬ 
nesa en cantidades iguales o a crema agria, uno de lo 
siguiente: 


cebollinas picadas 
sopa de cebolla de paquete, seca 
palta aplastada con tenedor y 
jugo de limón 

Sazone a gusto. 

PASTA DE RABANO PICANTE 

Ablande el queso de crema con un poco de leche. 
Agregue cebolla picada fina, sal y mostaza en polvo. 
Adquiera el sabor deseado alternando salsa de Tabasco 
y rábano picante en polvo. 
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GUACAMOLE 


3 avocados, mashed 
Vá cup green pepper 
Vá cup celery 
Vá cup onion 
Vá cup mayonnaise 
Vi cup catsup 

salt and pepper garlic to taste 
3 teaspoons sugar 
2 tablespoons lemon juice 
paprika, cayenne and Tabasco, at least 
Vá teaspoon 

Chop the peppers, celery and onion fine. Add mayon¬ 
naise and seasonings and let stand until ready to serve. 
Add the mashed avocado which will turn dark if allowed 
to stand too long. Serve with chips. May be prepared 
in blender. 


BEAN DIP 

4 cups pinto beans or dark kidney beans, cooked 

5 strips hot crisp bacon and bacon fat 
2 tablespoons Tabasco 

1 tablespoon Worcestershire sauce 
1 teaspoon garlic salt 
juice of 1 lemon 
1 big onion, chopped 

Fry bacon in a large skillet and remove bacon. 
Add beans to fat and fry, stirring constantly, until light- 
ly browned. Drain off surplus fat. Mash the beans to 
a smooth consistency. Blend in bacon and remaining 
ingredients. Add salt and pepper if desired. Serve hot 
with corn chips, potato chips or cheese crackers. (May 
be prepared in blender.) 
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GUACAMOLE 


3 paltas aplastadas 
V 2 taza de pimentón verde 
V 2 taza de apio 
V 4 de taza de cebolla 
V 2 taza de mayonesa 
Vi de taza de salsa de tomate 
ajo a gusto 

3 cucharillas de azúcar 
2 cucharadas de jugo de limón 
paprika, pimienta cayenne y tabasco a gusto 

Pique el pimentón, el apio y la cebolla muy fino. 
Agregue la mayonesa y los demás ingredientes y mez- 
cle bien. Al último anada la palta aplastada y sirva in- 
mediatamente. Sirva con papas fritas. 

Se puede preparar en licuadora. 


PASTA DE POROTOS 

4 tazas de porotos cocidos 

5 tajadas de tocino y su grasa 
2 cucharadas de Tabasco 

1 cucharada de salsa inglesa 
1 cucharilla de sal de ajo 
jugo de 1 limón 
1 cebolla grande picada 

Fria el tocino en una sartén grande y retire y éscú- 
rralo. Afiada los porotos a la grasa de la sartén y fria 
hasta que se doren. Escurra la grasa. Aplaste los po¬ 
rotos con un tenedor hasta que tengan consistência 
de pasta. Agregue el tocino desmenuzado y los otros 
ingredientes. Si desea sazone con sal y pimienta. Sirva 
caliente con papas fritas o con galletas de queso. Se 
puede preparar en licuadora. 
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TEA AND COCKTAIL SANDWICHES 


Toasted Bacon and Tomato 

Cut rounds of bread 
Toast lightly on both sides 
Butter lightly or spread with mayonnaise 
Cut thin round slices of tomatoes 
Cook bacon and crumble 

Place on top of tomato and broil just before serving 

Sliced Chicken 

Butter small rectangles of bread, place slices of 
chicken breast and top with small dab of chutney. 

Mayonnaise, Onion and cheese 

On small rounds of bread put a mixture of mayo¬ 
nnaise, grated onion and cheese. Broil just before serv¬ 
ing. 

HOLIDAY CHEESE BALL 

3 8 ounce packages cream cheese, soft 
2 4 V?. ounce cans deviled ham 
1 pound sharp cheddar cheese, grated 
or 2 cups sharp cheese 
Va cup chopped stuffed olives 
1 Vi teaspoons monosodium glutamate 
1 V 2 tablespoons prepared mustard 
V2 teaspoon dry mustard 
1 V2 teaspoons chopped chives 
V2 teaspoon celery seed 
V2 teaspoon salt 
V2 teaspoon paprika 
1 teaspoon prepared horseradish 

Blend all ingredients and form into a bali. Serve with 
crackers. Makes 5 V2 cups. 
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SANDWICHES PARA TE Y PARA COCTEL 


Tocino y Tomate Tostado 

Corte el pan en redonditos y tuéstelos levemente 
en ambos lados. Pase levemente con mantequilla o con 
mayonesa. Corte el tomate en rodajas delgadas dei ta- 
mafio dei pan. Cocine el tocino y desmenúcelo. Coloque 
el tomate sobre el pan y el tocino encima. Ponga unos 
minutos bajo la parilla dei horno antes de servir. 

Rebanadas de Pollo 

Corte el pan en pequenos rectángulos y pase con 
mantequilla. Ponga encima rebanadas de pechuga de po¬ 
llo y adorne con un poco de chutney. 

Mayonesa, Cebolla y Oueso 

Corte el pan en redondos pequenos y póngale enci¬ 
ma una mezcla de mayonesa con queso rallado y cebo¬ 
lla picada fina. Ponga bajo la parilla dei horno y sirva 
caliente. 

MOLDE DE QUESO 

3 tazas de queso de crema, blando 
2 latas de 4 Vz onzas de picadillo 
o 1 taza de jamón molido 
1 libra de queso tipo “Tamborada" rallado o 2 ta¬ 
zas de queso picante 
y 4 de taza de aceitunas rellenas picadas 
1 Vz cucharillas de aji-no-moto 
1 Vz cucharadas de mostaza en pasta 
V 2 cucharilla de mostaza en polvo 
1 Vz cucharillas de cebollina picada 
V 2 cucharilla de semilla de apio 
Vz cucharilla de sal 

Vz cucharilla de pimentón en polvo (paprika) 

1 cucharilla de raiz picante preparada o fresca 
molida. 

Combine todos los ingredientes y forme una bola, 
Sirva con galletas saladas. 5 Vz tazas. 
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HOT ROQUEFORT CANAPÉS 

1 cup Roquefort cheese, crumbled 
V2 cup butter 

V 2 cup walnuts, finely chopped 
pinch of red peper 

Cream together to a smooth paste cheese and 
butter. Mix in thoroughly the chopped nuts and pepper. 
Toast slices of Frendi or sandwich bread on one side. 
spread the cheese mixture on untoasted side and brown 

briefly in hot oven. 

BAKED CHEESE ROUNDS 

V 2 pound Swiss or "Tamborada" type Cheese, 
grated 

V2 cup grated Parmesan cheese 
V2 cup butter at room temperature 
3 A cup flour 
% teaspoon salt 
% teaspoon cayenne pepper 
Vs teaspoon nutmeg 

1 egg 

1 teaspoon water 
caraway seeds 

Knead together the V2 pound of cheese and the 
next 6 ingredients. Form into a bali and chili. Divide 
dough in half and roll on lightly floured surface, about 
Va inch thick. Cut into rectangles 3/ 4 j nc h by 1 V 2 inch 
or circles 1 inch in dlameter, or any desired shape. 
Arrange on ungreased cookie sheet, leaving 2 inch 
space between. Brush with egg beaten with water. 
Sprinkle each with caraway seeds, a bitof grated cheese 
or a bit of coarse salt and caraway seeds or a mixture 
of all three. Bake in a hot oven at 425’ for 10 minutes or 
until puffed and lightly browned. Cool on a rack. Store 
in an airtight Container. May be frozen and reheated at 
350" a few minutes before serving. Makes about 6 dozen. 
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CANAPÉS TOSTADOS DE QUESO ROQUEFORT 

1 taza de queso Roquefort, desmenuzado 
y 2 taza de mantequilla 
V 2 taza de nueces, picadas finamente 
pizca de pimienta roja 

Bata juntos hasta tener una pasta cremosa el que¬ 
so y la mantequilla. Afiada y mezcle bien las nueces y 
Ia pimienta. Tueste rodajas de pan francês 0 pan molde, 
de un lado. Ponga la pasta al otro lado y dore un poco 
bajo la pariIla dei horno. 

GALLETAS DE QUESO 

V 2 libra de queso tipo "Tamborada", rallado 

1/2 taza de queso Parmesano rallado 

1/2 taza de mantequilla a temperatura ambiente 

% de taza de harina 

3 4 de cucharilla de sal 

Va de cucharilla de pimienta roja 

Ys de cucharilla de nuez moscada 

1 huevo 

1 cucharilla de agua 
semillas de alcaravea 

Amase el queso “Tamborada" con los 6 ingredien¬ 
tes que siguen. Forme una bola y enfríe. Divida la masa 
en dos y pase con fruslero sobre una tabla enharinada a 
un grosor de menos de 1 cm. Corte en rectángulos o 
círculos pequenos. Ponga en una lata de hornear a una 
distancia de 5 cms. Pase con el huevo que ha sido ba¬ 
tido con el agua. Espolvorée con las semillas de alcara¬ 
vea, con un poco de queso suizo rallado o con un poco 
de sal no refinada y semillas de alcaravea 0 con una 
mezcla de los 3. Hornée a 425’ por 10 minutos o hasta 
que estén hinchados y dorados. Enfríe sobre una rejilla. 
Guarde en frascos bien tapado. Puede congelarlos y re- 
calentarlos a 350' por unos minutos antes de servir. 
6 docenas. 
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SANDWICH SPREADS 


Cream Cheese 

Vi cup cream cheese, softened 

Vi cup mayonnaise 

Vi cup finely chopped walnuts 

1 cup crushed canned pineapple 

Deviied Ham - Cheese 

2 packages creamed cheese (6 ounces) 

1 can deviied ham 
Va cup mayonnaise 

2 tablespoons snipped parsley 

1 tablespoons minced onion 
4 drops tabasco 

Ham 

2 cups ground cooked ham 
Vi cup mayonnaise 

2 hard cooked eggs-mashed 
Va cup pickle relish 
2 tablespoons finely chopped onion 
dash ground cloves 

Creamy Caraway 

1 cup soft cream cheese 
Va cup soft butter or margarine 
1 teaspoon paprika 
Vi teaspoon onion salt 
1 Vi teaspoon caraway seeds 
1 Vi teaspoon snipped chives 
1 teaspoon bottled capers, chopped 
1 teaspoon prepared mustard 
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PASTAS PARA SANDWICHES 


Queso Crema 

Vz taza de queso de crema, ablandado 
V2 taza de mayonesa 
Vz taza de nueces picadas finamente 
í taza de pina en lata despedazada 
Mezcle todos los ingredientes juntos. 

Picadillo y Queso 

2 paquetes de queso de crema 

1 lata de picadillo de carne 
Va de taza de mayonesa 

2 cucharadas de perejíl picado 

1 cucharada de cebolía picada 
4 gotas de tabasco 

Mezcle todos los ingredientes juntos. 

Jamón 

2 tazas de jamón cocido y molido 
V2 taza de mayonesa 

2 huevos duros aplastados 
1/4 de taza de pepinillo en vinagre, picado 
2 cucharadas de cebolla picada 
pizca de clavo de olor molido 
Mezcle todos los ingredientes juntos. 

Queso cremoso con Alcaravea 

1 taza de queso de crema 
Va de taza de mantequilla blanda o margarina 
1 cucharilla de pimentón molido 
Vz cucharilla de sal de cebolla 
1 Vz cucharillas de alcaravea 
1 Vz cucharillas de cebollina picada 
1 cucharilla de alcaparras picadas 
1 cucharilla de mostaza preparada 


Thoroughly blend cream cheese with butter; add 
other ingredients and beat until well-blended; refriger- 
ate. About 1 hour before serving, remove spread from 
refrigerator and let stand at room temperature to soften. 
May be served as an appetizer spread on dark bread or 
wlioie grain crackers. Spread can also be used as a dip 
or as a sandwich filling. Makes about 1 cup. 


SHARP CHEESE 

grated or ground "Tamborada” type cheese 

dry mustard 

worcestershire sauce 

lemon juice 

pimento, chopped 

cottage cheese or mayonnaise 

Mix all ingredients together - quantities depend on 
taste. 


Always pre-heat oven to indicated temperature. 


CRAB ME AT BACON ROUNDS 

V 2 cup shredded sharp cheddar cheese 

1 6 V 2 ounce can crab meat 

2 stiffly beaten egg whites 

20 2 inch toast rounds, buttered 

3 strips bacon, finely diced and cooked. 
stuffed green olives, sliced 

Fold shredded cheese and crab meat into stiffly 
beaten egg whites. Pile crab meat mixture on buttered 
toast rounds. Sprinkle bacon on top. Broil till cheese 
starts to melt. Top each with a stuffed olive slice. 
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Mezcle bien el queso con la mantequilla; afiada los 
otros ingredientes y bata hasta que esté bien mezclado; 
luego ponga al refrigerador. Cerca de 1 hora antes de 
servir, saque dei refrigerador y deje a la temperatura 
dei cuarto para suavizar. Sírvalo sobre pan negro o ga- 
lletas. Esta mezcla se puede usar también para relleno 
de sandwiches. Rinde aproximadamente 1 taza. 

QUESO PICANTE 

queso tipo "Tamborada”, rallado o molido 

mostaza en polvo 

salsa Inglesa 

jugo de limón 

pimiento morrón, picado 

requesón (“cottage cheese") o mayonesa 

Mezcle juntos todos los ingredientes - cantidades 
a gusto. 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura Indicada. 

CANAPÉS DE CENTOLLA CON TOCINO 

V 2 taza de queso tipo “Tamborada” rallado 

1 lata de 6 V 2 onzas de centolla 

2 claras batidas a punto nieve 

20 pancitos redondos de 5 cm. tostados, con man¬ 
tequilla. 

3 rebanadas de tocino cortadas finamente y fritas 
aceitunas verdes rellenas en tajaditas 

Envuelva el queso y la centolla en las claras batidas. 
Ponga esta mezcla encima de las tostadas y ponga el to¬ 
cino encima. Cocine bajo la parilla en el horno hasta que 
el queso empieze a derretirse. Ponga una rodaja de 
aceituna encima. 
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HORS dOEUVRE EMPANADAS 


Va cup butter 

8 ounce package cream cheese (1 cup) 

1 cup flour 
Vi cup light cream 

1 egg yolk 

2 tablespoons water 

Cut butter and cream cheese into flour in mtxing 
bowl until mixture is the size of small peas. Add cream, 
stirring until a dough forms. Shape into a bali, Roll out 
on floured surface to 1/10 inch thickness. Cut into 
rounds with a 2-inch cutter. Place scant teaspoonful 
of one of the following fillings in center of each round, 
Fold in half; seal edges. Brush with egg yolk diluted with 
water. Place on ungreased cookie sheets, Bake at 350'' 
for 20 to 22 minutes or until golden brown. 


SHRIMP FILLING 


4 V 2 ounce can shrimp, drained and mashed 
2 teaspoons soy sauce 
1 tablespoon steak sauce 
1 teaspoon crushed garlic 
1 teaspoon onion, finely chopped 
V 2 teaspoon monosodium glutamate 

Combine all ingredients, mixing well. Fills 30 em¬ 
panadas. 


All temperaturas given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 
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EMPANADITAS DE COCTEL 


V 2 taza de mantequilla 
8 onzas de queso crema (1 taza) 

1 taza de harina 
Ví de taza de crema 

1 yema de huevo 

2 cucharadas de agua 

Ponga la harina en un boi y agregue la mantequilla 
y el queso crema. Mezcle con un cortador especial 0 
corte con 2 cuchillos hasta que la mezcla quede en pe¬ 
quenos trocitos dei tamafio de lentejas. Afiada la crema 
mezclando hasta que se haga masa. Extiéndala con el ro- 
dillo hasta un grosor de V2 cm. sobre una tabla enhari- 
nada. Corte en redondos de 5 cms. Ponga una cucharilla 
oscasa de uno de los siguientes rellenos ai medio de 
cada redondo. Doble por la mitad y repulgue. Pase con 
una brocha la yema diluida con el agua. Coloque sobre 
una lata de hornear sin engrasar y hornée a 350 9 duran¬ 
te 20 a 22 minutos 0 hasta que estén doradas. 


RELLENO DE CAMARONES 

1 lata de 4 V2 onzas de camarones 

2 cucharillas de salsa de soya 

1 cucharada de salsa inglesa 

1 diente de ajo estrujado 

1 cucharilla de cebolla picada finamente 

V2 cucharilla de Aji-no-moto 

Escurra el líquido de la lata y desmenuce los cama¬ 
rones. Mézclalos bien con los otros ingredientes. Sufi¬ 
ciente para 30 empanaditas. 

Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 
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HAM FILLING 


1 cup finely chopped ham 
1 small onion, finely chopped 
1 tablespoon chopped parsley 
1 teaspoon prepared mustard 
V4 teaspoon pepper 
1 tablespoon sweet pickle relish 


Combine all ingredients, mixing well. Fills 30 em- 
panaditas. 


MUSHROOM FILLING 


2 tablespoons butter or margarine 
V2 cup finely chopped onion 
1 cup (V4 pound) finely chopped fresh mushrooms 
or 1 can (3 Oz.) chopped mushrooms drained 
1 teaspoon flour 
V2 teaspoon salt 
V4 teaspoon dried thyme leaves 
dash cayenne 
1 egg yolk 


In hot butter in skillet, saute onion until golden — 
about 3 minutes. Add mushrooms and saute 3 minutes. 
Remove from heat. Stir in flour, salt, thyme and cayenne. 
Cook, stirring, 1 minute, or just until thickened. 
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RELLENO DE JAMON 


1 taza de jamón finamente picado 
1 cebolla pequena finamente picada 
1 cucharada de perejíl picado 
1 cucharilla de mostaza preparada 
1/4 de cucharilla de pimienta 
1 cucharada de encurtido dulce de pepinos picado 


Combine todos los ingredientes y mezcle bien. Su¬ 
ficiente para 30 empanaditas. 


RELLENO DE HONGOS 


2 cucharadas de mantequilla 
V2 taza de cebolla finamente picada 
1 taza (V4 de libra) de hongos frescos picados 0 
1 lata (3 onzas) de hongos picados y escurridos. 
1 cucharilla de harina 
Vi cucharilla de sal 

1/4 de cucharilla de hojas secas de tomillo 
1 pizca de pimienta roja 
1 yema de huevo 

Derrita la mantequilla en una sartén y dore la cebo¬ 
lla durante 3 minutos. Agregue los hongos y dore otros 
3 minutos. Saque dei fuego. Afiada la harina, la sal, el 
tomillo y la pimienta y cocine meneando 1 minuto has¬ 
ta que espese. 
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MAYONNAISE PUFFS 


1 cup mayonnaise 

2 egg whites, stiffly beaten 

Vs teaspoon salt 

Va teaspoon Worcestershire sauce 
2 médium onions, sliced very thin 
rounds of bread, 
toasted or salted crackers 

Beat egg whites with salt until stiff. Fold in mayon¬ 
naise and Worcestershire sauce. Place a thin slice of 
onion on each round of bread. Top with a generous layer 
of mayonnaise mixture. Place under the broiler for about 
1 minute or until mixture puffs and turns golden. 

They may be prepared in advance, about 1 hour 
ahead of time, and put in the broiler when needed. 
Makes 36 puffs. 


APPETIZER PIE 


1 kilo of ground meat 

2 cans deviled ham 

1 can tomato paste 

2 hard boiled eggs, chopped 
Va cup raisins (optional) 

thyme 
marjoram 
oregano 
garlic salt 
salt to taste 

Fry meat until brown. Mix together with all other 
ingredients and place in baked pie shell. Sprinkle with 
cheese and place under broiler for a moment. Serve hot, 
cut in small wedges. 
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CANAPÉS CALIENTES DE MAYONESA 


1 taza de mayonèsa 

2 claras batidas a punto nieve 

Ys de cucharilla de sal 

Va de cucharilla de salsa inglesa 

2 cebollas medianas cortadas en rodajas muy del- 
gaditas 

redondos de pan, tostados o galletas saladas 

Bata las claras con la sal. Envuelva con la mayonèsa 
y la salsa inglesa. Ponga una rodaja de cebolla sobre 
cada redondo de pan tostado. Cubra con una buena por- 
ción de ia mezcla de mayonèsa. Haga dorar poniendo a 
la parilla dei horno por más o menos 1 minuto, o hasta 
que la mezcla reviente y se dore. Puede preparados 
hasta 1 hora antes y hornearlos cuando los necesite. 
Suficiente para 36 canapés. 


“PIE” DE CARNE PARA COCTEL 


1 kilo de carne molida 

2 latas de picadillo de carne 

1 lata de pasta de tomate 

2 huevos duros, picados 
Vz taza de pasas (opcional) 

tomillo, mejorana, orégano, pisca de sal de ajo, 
sal, a gusto. 


Fria la carne y afiada todos los ingredientes. Eche 
en una base de pie horneada. Espolvorée con queso y 
ponga a dorar en la parilla dei horno. Corte en pedaci- 
tos y sirva caliente. 
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SALADS 


Avocado Fruit Salad 
Chicken Salad Supreme 
Tomato Aspic 
Clairmont Salad 
Coleslaw ■ Variations 
Orange Ginger Ale Ring 
Mango Gelatin Salad 
Mango Salad 
Swedish Vegetable Salad 
Huzarensla Salad 
Walter’s Salad 
Cucumbers In Sour Cream 
Shrimp and Egg Salad 
Trout Mousse 

String Bean Salad a L’Espagnole 


SALAD DRESSINGS 


Mayonnaise (Blender or Electric Mixer) 
French Dressing - Variations 
Roquefort Dressing 
Cream Salad Dressing (Cooked) 
Chirimoya Dressing for Fruit 
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ENSALADAS 


Ensaiada de Palta con Fruta 

Ensaiada Suprema de Pollo 

Aspic de Tomate 

Ensaiada Clairmont 

Ensaiada de Repollo - Variaciones 

Molde de Gelatina con Ginger Ale y Naranja 

Ensaiada de Mango con Gelatina 

Ensaiada de Mango 

Esalada Sueca de Legumbres 

Ensaiada “Hussar" con Carne Picada 

Ensaia “Walter” 

Pepinos con Crema Agria 
Ensaiada de Camarones y Huevo 
Mousse de Trucha 
Ensaiada de Vainitas a la Espanola 


SALSAS Y ADEREZOS PARA 
ENSALADAS 


Mayonesa (Licuadora o Batidora Eléctrica) 
Salsa Francesa - Variaciones 
Salsa Roquefort 
Salsa de Crema (Cocida) 

Salsa de Chirimoya para Fruta 
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AVOCADO FRUIT SALAD 


3 avocados 

1 cup watermelon balis 
1 cup cantaloup balis 

3 bananas, sliced 
1 mango, cubed 

1 grapefruit, sectioned 

1 cup fresh pineapple cubes 
greens 

cherries 

Cream Salad Dressing 

Peei avocados and cut in half lengthwise. Slice the 
halves lengthwise into narrow wedges. Then put the 
wedges back together to form avocado cups. Fill a salad 
bowl with mixed greens and arrange the avocado cups 
in a ring around the edge of the bowl. Fill each cup 
with one kind of cut fruit and arrange the remaining 
cut fruit in center of the bowl. Garnish the salad with 
cherries. When the salad is tossed, the avocado cups 
will fali apart. Serve with sour cream or Cream Salad 
Dressing. Serves 6. 

CHICKEN SALAD SUPREME 

2 Ví cups cold cubed chicken 

Va cup blanched almonds, shredded 
(or Brazil nuts) 

2 tablespoons minced parsley 
1 cup celery, chopped fine 
1 teaspoon salt 
1 cup mayonnaise 
1 cup white grapes, seeded 
1 Va teaspoon unflavored gelatin 

4 tablespoons water 
Ví cup chicken stock 
V 2 cup cream, whipped 
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ENSALADA DE PALTA CON FRUTA 


3 paltas 

1 taza de sandia, cortada en bolitas 
1 taza de melón, cortado en bolitas 
3 plátanos, pelados y cortados en rebanadas 
1 mango cortado en cuadraditos 
1 toronja, pelada y cortada en secciones 
1 taza de pina, cortada en cuadraditos 
lechuga 
cerezas 

Salsa de Crema 

Pele las paltas y córtelas a lo largo por la mitad, 
luego corte cada mitad en tajadas delgadas, y ponga las 
tajadas juntas para formar una copa. Ponga la lechuga en 
una ensaladera y coloque las copas de palta alrededor 
formando un anil lo. Rei lene cada copa con una clase de 
fruta y coloque al centro la fruta restante. Adórnelas 
con las cerezas. Se sirve la ensaiada con crema agria 
o con Salsa de Crema. 6 porciones. 


ENSALADA SUPREMA DE POLLO 


2 Vz tazas de pollo frio cortado en pedazos 
Va taza de almendras, peladas y ralladas 
2 cucharadas de perejil picado 
1 taza de apio, picado fino 
1 cucharilla de sal 
1 taza de mayonesa 
1 taza de uva blanca, sin pepas 
1 Va cucharillas de gelatina sin sabor 
4 cucharadas de agua 
Vz taza de caldo de pollo 
Vz taza de crema, batida 
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Mix chicken, celery, grapes, nuts and parsley with 
salt and pepper to taste. Soak gelatin in cold water, 
dissolve over boiling water and add chicken stock. Add 
th is to whipped cream and mayonnaise and stir all to- 
gether well. Pack in 8 individual molds. If desired, place 
a slice of hard boiled egg in the bottom of eacli mold 
with sliced stuffed olives. 


TOMATO ASPIC 


2 envelopes (2 tablespoons) 
unflavored gelatin 
4 cups tomato juice 
V 2 cup chopped onions 
V4 cup chopped celery leaves 
2 tablespoon brown sugar 

1 teaspoon salt 

2 small bay leaves 
4 whole cloves 

3 tablespoons lemon juice 
V 2 to 1 cup chopped celery 

2 tablespoons chopped green peppers. 


Soften gelatin in 1 cup cold tomato juice. Combine 
2 cups of the tomato juice with the next 6 ingredients. 
Simmer uncovered 5 minutes; strain. 

Dissolve the softened gelatin in the hot tomato mix- 
ture. Add remaining tomato juice and the lemon juice. 
Chili tiII partially set. Stir in celery and green pepper. 
Pour into a 5 Vg cup ring mold. Set as ide in cool place 
to set. 

You may substitute tomato juice with diluted to¬ 
mato paste or juice made from fresh tomatoes. 
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Mezcle el pollo, el apio, las uvas, las nueces y el 
perejil con sal y pimienta a gusto. Remoje la gelatina 
en agua fria y disuelva en bano Maria. Agregue el cal¬ 
do. Mezcle ésto con la crema batida, la mayonesa y 
la mezcla de pollo. Ponga en 8 moldecitos individua- 
les o en un molde grande. Si desea, ponga una rajita de 
huevo duro y tajadas de aceituna rei lena en el fondo de 
cada molde. 


ASPIC DE TOMATE 

2 cucharadas de gelatina sin sabor (Knox) 

4 tazas de jugo de tomate 
Vz taza de cebolla picada 
V 4 de taza de hojas de apio picadas 

2 cucharadas de azúcar morena 

1 cucharilla de sal 

2 hojas de laurel pequenas 

4 clavos de olor 

3 cucharadas de jugo de limón 
1/2 a 1 taza de apio picado 

2 cucharadas de pimentón verde picado. 

Ablande la gelatina en una taza de jugo de tomate 
frio. Combine 2 tazas dei jugo de tomate con la cebo- 
llla picada, las hojas de apio, el azúcar morena, la sal, 
las hojas de laurel y el clavo de olor. Cocine a fuego 
lento por 5 minutos y cuele. 

Disuelva la gelatina en la mezcla de jugo de tomate 
caliente. Agregue el resto dei jugo de tomate y el jugo 
de limón. Enfríe durante 1 hora más o menos para agre¬ 
gar el apio y el pimentón y que al mover no se suban a 
la superficie. Vierta en un molde de 5 y 2 tazas. Ponga 
en un sitio fresco para que se afirme. 

Puede sustituir el jugo de tomate con pasta de to¬ 
mate diluída o con jugo hecho de tomates frescos co- 
cidos. 
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CLAIRMONT SALAD 


1 large head cabbage, shredded 

2 grated carrots 

3 cucumbers, sliced 

1 green pepper, chopped 
1 large, preferably red, onion, sliced thin 

4 teaspoons salt 

3 /a cup white vinegar 
% cup salad oil 
Ví cup sugar 
Va cup water 

Prepare vegetables. Combine remaining ingredients 
and mix well. Combine the vegetables and the dressing 
and mix well. Let stand refrigerated for 24 hours. Drain 
off the excess liquid before serving. Serves 8 to 10. 

COLESLAW 

4 cups finely shredded or chopped cabbage 
Va cup chopped onion 
Ví cup sour cream 
Va cup mayonnaise 
Vi teaspoon seasoned salt 
Ví teaspoon dry mustard 
dash of pepper 

Combine cabbage and onion in large bowl. Blend 
remaining ingredients, pour over cabbage and toss. 
Serves 6 to 8. 

Variation with Pineapple: 

To 4 cups shredded cabbage add 1 cup drained 
pineapple pieces and 1 cup diced marshmallows (optio- 
nal) . Serve with Cream Salad Dressing or mayonnaise 
mixed with pineapple juice. 
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ENSALADA DE CLAIRMONT 

1 repollo grande, rallado 

2 zanahorias ralladas 

3 pepinos, rebanados 

1 pimentón verde, picado 
1 cebolla grande, cortada en rebanadas finas 

4 cucharillas de sal 

% de taza de vinagre blanco 
% de taza de aceite 
Vi taza de azúcar 
Va de taza de agua 

Prepare las verduras. Combine el resto de los in¬ 
gredientes. Mezcle bien las verduras con el aderezo y 
deje en el refrigerador por 24 horas. Cuele antes de 
servir. 

ENSALADA DE REPOLLO 

4 tazas de repollo finamente picado 
Va de taza de cebolla picada 
Vi taza de crema agria 
Va de taza de mayonesa 
Vi cucharilla de sal sazonada 
Vi cucharilla de mostaza en polvo y pizca de 
pimienta 

Combine el repollo y la cebolla en una fuente pa¬ 
ra ensaiada. Mezcle los otros ingredientes y agregue 
al repollo. Si desea, espolvorée con paprika. 

Variación con Pina: 

A 4 tazas de repollo rallado agregue I taza de pina 
en pedacitos sin su Jugo y una taza de marshmallows 
partidos (opcional). Mezcle con Salsa de Crema para 
Ensaiada o con mayonesa mezclada con un poco de ju¬ 
go de pina. 
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ORANGE GINGER ALE RING 

2 envelopes unflavored Knox gelatin 
V2 cup lemon juice 
V2 cup sugar 
V2 teaspoon salt 
1 V 4 cups orange juice 
2 cups ginger ale 
2 cups orange sections 
% cup chopped walnuts 
cottage cheese. 

Soften gelatin in lemon juice in measuring cup; set 
cup in pan of boiling water, stirring until gelatin dis¬ 
solves. Combine witb sugar, salt, orange juice and 
ginger ale, stirring well. Chili, stirring often until con- 
s i stency of u nbeaten egg wh ite. Fo I d i n o ra nge se ctí on s 
and nuts. Pour into a 1 y 4 quart ring mold. Chili until 
firm. Unmold; fill centerwith cottage cheese. Garnish 
with orange slices and crisp greens. 


MANGO GELATIN SALAD 

3 tablespoons plain gelatin 

4 cups water 

21/2 cups mango, cubed 
2 cups mango pulp 

1 teaspoon finely chopped fresh ginger 
or 2 tablespoons candied ginger 
4 tablespoons lemon juice 
V 2 cup sugar. 

Soak gelatin in water, heat and stir until dissolved. 
Add the other ingredients and mix. Pour into a mold 
and chili until set. Unmold onto lettuce leaves and top 
with mayonnaise. This makes a nice party salad. 
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MOLDE DE GELATINA CON GINGER ALE Y NARANJA 

2 cucharadas de gelatina Knox 
V2 taza de jugo de limón 
V2 taza de azúcar 
V2 cucharilla de sal 

1 V 4 tazas de jugo de naranja 

2 tazas de ginger ale 

2 tazas de secciones de naranja 
2 / 3 de taza de nueces picados 

requesón. 

Remoje la gelatina en el jugo de limón en una taza 
de medir; ponga la taza en una cacerola con agua hir- 
viendo removiendo hasta que la gelatina se disuelva. 
Combine con el azúcar, la sal, el jugo de naranja y el 
ginger ale, mezclando bien. Enfríe, removiendo algunas 
veces hasta que tenga la consistência de clara de hue- 
vo. Envuelva con las secciones de naranja y las nueces 
y vierta en un molde redondo de litro y cuarto. Deje 
enfriar hasta que esté firme. Saque dei molde y ponga 
requesón al centro. Sirva con rajas de naranja y le- 
chuga. 

ENSALADA DE MANGO CON GELATINA 

3 cucharadas de gelatina sin sabor 

4 tazas de agua 

2V 2 tazas de mangos, cortados en cubos 

2 tazas de pulpo de mango 

1 cucharilla de jengibre fresco picado 
finamente o 2 cucharadas de jengibre confitado 

4 cucharadas de jugo de limón 
V 2 taza de azúcar. 

Remoje la gelatina en agua y caliente hasta que es¬ 
té disuelta. Mezcle todos los ingredientes y eche a un 
molde Enfríe hasta que esté duro. Saque dei molde 
virtiendo sobre una fuente con hojas de lechuga y cubra 
con mayonesa. 

NOTA: En Bolivia se consigue el jengibre seco. 
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MANGO SALAD 


IV 2 cups sliced fresh mango 

(Use only mangos that are firm and solid like 
a peach. Must not be fiberous). 

1 cup sliced banana 2 tablespoons honey 

1 cup sliced orange Vi cup salad oil 

juice of 1 lime % teaspoon salt 

Maraschino cherries. 

Place fruit in bowl and chili. Blend lime juice with 
honey, then add salad oil and salt. Pour over fruit and 
mix gently so as not to break fruit. Place lettuce leaves 
in individual salad bowls and fill with fruit. Pour extra 
dressing over top, garnish with cherry. 

SWEDISH VEGETABLE SALAD 

11/2 cups diced cooked carrots 
IV 2 cups cooked cauliflower slices 
1V 2 cups cooked green peas, or canned 
IV 2 cups cooked sliced green beans 
V 2 cup peeled and chopped onion 

1 cup artichoke hearts, cooked, 
or canned (optional) 

V 2 cup chopped celery 

Ye cup very sharp French Dressing 

3 /4 cup mayonnaise 

Vi cup chilisauce (or ketchup) 

2 teaspoons ground dry dill, (if unavailable may 
be grown in garden or pot) 

1 teaspoon salt 
Vs teaspoon pepper 
1 tablespoon lemon juice. 

Marinate vegetables in the French Dressing for 1 
hour. Drain well. Mix the mayonnaise, chile sauce, 
dill, salt, pepper and lemon juice. Stir into the vege- 
table. Chili. Makes 8 cups or 12 servings. 
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ENSALADA DE MANGO 


1 1/2 tazas de mango en tajadas jugo de un limón sutil 
(Use mangos firmes de la 2 cucharadas de miei de 
textura de durazno). abeja 

1 taza de plátano en tajadas V 4 de taza de aceite 
1 taza de naranja en tajadas. Vs de cucharilla de sal 

guindas “maraschino". 

Ponga la fruta en una fuente y déjela enfriar en ei 
refrigerador. Mezcle el jugo de limón con la miei de 
abeja y agregue el aceite y la sal. Eche sobre Ia fruta 
y mezcle con cuidado para no partir la fruta. Ponga bo¬ 
jas de lechuga en los platos de ensaiada individuales y 
jtene con la fruta. Eche el resto dei aderezo y decore 
con una guinda. 

ENSALADA SUECA DE LEGUMBRES 

1V 2 tazas de zanahorias cocidas y cortadas en cubos 
1V 2 tazas de arvejas cocidas 0 en conserva 
1V 2 tazas de florcitas de coliflor rebanadas 
1V 2 tazas de vainitas rebanadas 
V 2 taza de cebolla pelada y picada 

1 taza de corazones de alcachofas (opcional) 

V 2 taza de apio picado 

Vs de taza de Salsa Francesa picante 

% de taza de mayonesa 

V 4 de taza de salsa de tomate Ketchup 

2 cucharillas de semillas de eneldo 
1 cucharilla de sal 

% de cucharilla de pimienta 
1 cucharada de jugo de limón. 

Sazone durante 1 hora con la Salsa Francesa. Es- 
curra bien y luego mezcle con la mayonesa, la salsa de 
tomate, el eneldo, la sal, la pimienta y el jugo de limón. 
Enfríe y sirva. Para 12. 
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HUZARENSLA (HUSSAR SALAD) 


2 cups of left-over meat 

3 apples 

3 hard-boiled eggs 

4 to 6 cooked potatoes 
1 cooked beet 

1 onion 
4 pickles. 

Cut all ingredients into small pieces. Mix with 
mayonnaise, vinegar, salad oil, pepper and salt. 

WALTER S SALAD 

1 clove garlic, pressed 
3 tablespoons olive oil 
IV 2 tablespoons lemon juice 
3 tablespoons blue or roquefort cheese 
lettuce 
cauliflower 

salt and pepper freshly ground. 

Put pressed garlic in salad bowl, add olive oil and 
lemon juice. Stir until thick. Mash cheese into oil mix- 
ture. Break up lettuce into dressing. Add grated or 
shaved raw cauliflower flowerets to salad if desired. 
Add salt and pepper. Toss until well mixed. 

SALAD SUGGESTIONS 

1) Avocado stuffed with flaked tuna fish, salmon, trout, 
or shrimp mixed with mayonnaise, chopped onion and 
lemon juice. 

2) Avocado wedges, grapefruit and orange sections 
with French Dresing. 

3) To tossed raw vegetable salad with salad greens, add 
watermelon balis or diced papaya. 
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ENSALADA “HUSSAR” CON CARNE PICADA 


2 tazas de carne de bife, cordero o chancho, fria 

3 manzanas 

3 huevos duros 

4 a 6 papas cocidas 
1 betarraga 

1 cebolla 

4 pepinillos en escabeche. 

Corte todo en pedazos chicos y mezcle con la mayo- 
nesa, el vinagre, el aceite, sal y pimienta a gusto. 


ENSALADA “WALTER” 

1 diente de ajo estrujado 
3 cucharadas de aceite de oliva 
IV 2 cucharadas de jugo de limón 
3 cucharadas de queso roquefort 
lechuga, coliflor, sal y pimienta 

Ponga el ajo en una fuente de ensaiada. Afiada el 
aceite de oliva y el jugo de limón. Bata hasta que se 
espese. Aplaste el queso en la mezcla. Desmenuce la 
lechuga y mezcle con la salsa. Afiada la coliflor cruda 
y rallada sin el ta 11 0 . Afiada sal y pimienta. Mezcle 
bien. 


OTRAS SUGERENCIAS PARA ENSALADAS 

1) Se puede rellenar paltas con atún, trucha, salmón 
0 camarones mezclados con mayonesa. 

2) Se puede mezclar pedazos de palta con pedazos de 
toronja y naranja, usando Salsa Francesa. 

3) Bolitas de sandia 0 de papaya van muy bien mez- 

cladas con ensaiada de verduras frescas. 
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CUCUMBERS IN SOUR CREAM 


6 cucumbers sliced thin 
% cup sour cream 
% cup vinegar 
2 onions chopped 
1 small bunch parsley chopped. 

Place cucumbers in bowl and add salt. Let stand 
2 hours. Drain but do not mash or wash. Combine 
sour cream, vinegar, onions and parsley; pour over pre- 
pared cucumbers. Let stand a while before serving. 
May also be served with vinegar and ground pepper 
without sour cream. 


SHRIMP AND EGG SALAD 


5 to 6 ounces canned shrimp 
2 slices crisp bacon, crumbled 
1 small onion, grated 
5 hardboiled eggs, chopped 
V 2 teaspoon prepared mustard 
V 4 teaspoon salt 
Vs teaspoon pepper 
Vi cup mayonnaise 
V 2 cup minced parsley. 


Mix all ingredients, except parsley. Shape into 8 
mounds on lettuce leaves, sprínkle with parsley and 
serve with Roquefort Dressing. 
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PEPINOS CON CREMA AGRIA 


6 pepinos cortados en rebanadas finas 
3/4 de taza de crema agria 
3 A de taza de vinagre 
2 cebollas pequenas picadas 
perejil picado. 


Ponga los pepinos en un boi con sal. Déjelos des¬ 
cansar durante 2 horas. Sáquelos y mézclelos con la 
combinación de crema, vinagre, cebolla y perejil. Deje 
esta preparación en descanso antes de servir. También 
se puede servir con vinagre y pimienta en vez de con 
crema agria. 


ENSALADA DE CAMARONES Y HUEVO 


5 a 6 onzas de camarones en conserva 
2 tajadas de tocino frito y desmenuzado 
1 cebolla pequena raspada 
5 huevos duros, picados 
1/2 cucharilla de mostaza preparada 
1/4 de cucharilla de sal 
Ys de cucharilla de pimienta 
Zs de taza de mayonesa 
1/2 taza de perejil picado. 


Combine todos los ingredientes menos el perejil. 
Amontone sobre 8 hojas de lechuga y esparsa con pere¬ 
jil. Sirva con Salsa Roquefort. 
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TROUT MOUSSE 


4 cups cooked trout 
2 tablespoons unflavored gelatin 
1 3 /i cups water 
2 bouillon cubes 
Vi teaspoon salt 
V 4 cup vinegar 

1 cup coarsely chopped ripe oli.ves 
V 4 cup lemon juice 

2 tablespoons sugar 

2 teaspoons grated onion 
2 teaspoons horseradish (optional) 
1 Vi cups mayonnaise. 


Flake trout. Soften gelatin in % cup cold water. 
Heat 1 1/4 cups water with bouiilon cubes to boiling and 
dissolve the softened gelatin in it. Blend in salt, vine¬ 
gar, lemon juice, sugar, onion and horseradish. Cool 
until gelatin thickens slightly. Blend in mayonnaise, 
trout, and olives. Turn into a melon mold. Chili until 
firm. Unmold on lettuce and garnish with cucumbers 
and lemon halves. Serve with Avocado Cream. 

Avocado Cream: V 2 cup sieved avocado 
V 2 cup sour cream 
V 2 teaspoon salt 
Vs teaspoon Tabasco sauce. 

Blend avocado with sour cream. Add salt and Ta¬ 
basco sauce. 
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MOUSSE DE TRUCHA 


4 tazas de trucha, cocida 
2 cucharadas de gelatina sin sabor (Knox) 

1% tazas de agua 
2 cubos de caldo 
Vz cucharilla de sal 
V 4 de taza de jugo de limón 

1 taza de aceitunas negras gruesamente picadas 
V 4 de taza de vinagre 

2 cucharadas de azúcar 

2 cucharillas de cebollas ralladas 
2 cucharillas de rábano picante, si desea 
1 Vi tazas de mayonesa. 

Desmenuce la trucha. Diluya la gelatina en V 2 ta¬ 
za de agua fria. Caliente 1 V 4 tazas de agua con los 
cubos de caldo hasta que esté a punto de hervir y di- 
suelva en ésto la gelatina remojada. Afiada la saí, vi¬ 
nagre, jugo de limón, azúcar, cebolla y rábano picante. 
Enfríe hasta que la gelatina espece un poco. Agregue 
la mayonesa, la trucha y las aceitunas. Veirta en un 
molde de forma de melón. Refrigere hasta que esté fir¬ 
me. Saque dei molde sobre hojas de lechuga y ador¬ 
ne con pepinos y mitades de limón. Sirva con Crema 
de Palta. 

Crema de Palta: V 2 taza de puré de palta 
V2 taza de crema agria 
V2 cucharilla de sal 
Vs de cucharilla de salsa de Ta- 
basco. 

Mezcle la palta con la crema agria y afiada la sal y 
el Tabasco. 
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STRING BEAN SALAD A L’ESPAGNOLE 


1 pound string beans, prepared for cooking 
pinch Rosemary, ground 

1 clove garlic, minced 
Ys teaspoon salt 

Tabasco to taste 
juice of V 2 onion 

2 tablespoons lemon juice, or to taste 

2 tablespoons olive oil 

1 tablespoon fresh mint or parsley, minced. 

Pour about 1 inch of water into a covered saucepan. 
Do not add salt. Put in the string beans and the rose¬ 
mary. Bring to a boil. Cover and steam until the string 
beans are barely tender, about 20 to 25 minutes. Beans 
should remain green and firm. Drain and turn into a 
salad bowl; reserve at room temperature. Grind the 
garlic into a smooth paste with the salt. Add tabasco 
to the garlic paste and mix well. Combine all remain- 
ing ingredients with this paste and mix well. Pour this 
dressing over the hot string beans. Taste and correct 
seasoning. Let cool and then chili the salad 2 to 3 
hours before serving. Serves 4 to 6. 

NOTE: This is also very good served hot as a vegetable. 


MAYONNAISE IN BLENDER 

1 egg (room temperature) 

% teaspoon salt 
V 2 teaspoon dry mustard 
V 4 teaspoon paprika 
dash of cayenne 
1 tablespoon lemon juice 
1 tablespoon vinegar 
1 cup oil. 
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ENSALADA DE VAINITAS A LA ESPAfiOLA 


1 libra de vainitas cortadas 

1 pizca de romero en polvo 

1 diente de ajo picado 

Vs de cucharilla de sal 

Salsa Tabasco a gusto 
jugo de Vi cebolla 

2 cucharadas de jugo de limón 

2 cucharadas de aceite de oliva 

1 cucharada de menta fresca picada 
0 perejil picado. 

Eche agua que mida 3 cm. en el fondo de una ca- 
cerola con tapa. No ponga sal. Agregue las vainitas y 
el romero. Tape la cacerola y cocine hasta que las vai¬ 
nitas estén ti emas, más 0 menos 20 a 25 minutos. De- 
ben estar verdes y firmes. Escurra y coloque en una 
ensaladera.. 

Haga una pasta dei ajo con la sal. Afiada la salsa 
Tabasco y mezcle bien. Combine todos los ingredien¬ 
tes con la pasta y mezcle bien. Eche esta salsa sobre 
las vainitas calientes. Sazone a gusto y deje enfriar du¬ 
rante 2 a 3 horas antes de servir. También se puede 
servir caliente. 


MAYONESA EN LICUADORA 

1 huevo (temperatura dei ambiente) 

3/4 de cucharilla de sal 
1/2 cucharilla de mostaza en polvo 
1/4 de cucharilla de "paprika” o pimentón en polvo 
Pizca de pimienta cayenne 
1 cucharada de jugo de limón 
1 cucharada de vinagre 
1 taza de aceite. 

W/ 
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Blend egg and seasonings; add 1 tablespoon vi- 
negar and blend again. Add oil very slowly while blend- 
ing. As mixture thickens. slowly add lemon Juice. If 
the oil is added too rapidly, mayonnaise will curdle. 
If curdüng occurs, beat the mixture at once into a second 
egg and continue as above. 

MAYONNAISE IN ELECTRIC MIXER OR HAND 
BEATER 

The above recipe may be made in an electric mixer. 
If you double it, use a large bowl. 


FRENCH DRESSING 

V 2 cup granulated sugar 
V 4 cup vinegar 
1 tablespoon lemon juice 

1 small onion, grated 

2 tablespoons ketchup 
V 2 cup oil 

1 teaspoon salt 
1 teaspoon paprika. 

Place all ingredients in bowl and beat 2 minutes 
(Makes about 1 V 2 cups). 

Variations: Add 1 teaspoon of one of the following: dry 
mustard, anchovy paste, oregano, garlic salt, 
or 1 clove of garlic. 


ROQUEFORT DRESSING 

3 A cup blue cheese 
3 ounces cream cheese 
V 2 cup mayonnaise 
Vi cup light cream. 
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Mezcle en la licuadora el huevo y los ingredientes 
secos; agregue el vinagre y mezcle de nuevo en la li¬ 
cuadora. Afiada el aceite lentamente mientras sigue 
batiendo. Como va espesando eche lentamente el ju¬ 
go de limón. Para evitar que se corte la mayonesa 
afiada lentamente el aceite. Si se corta eche la mez- 
cla de nuevo inmediatamente sobre otro huevo y siga 
batiendo. 

MAYONESA EN BATIDORA ELECTRICA O A MANO 

Se puede usar la misma receta de Mayonesa en Li¬ 
cuadora en batidora eléctrica. Si se hace la receta do¬ 
ble, use el boi grande. 

SALSA FRANCESA 

Vz taza de azúcar 
Vi de taza de vinagre 

1 cucharada de jugo de limón 

1 cebolla pequena, raspada 

2 cucharadas de ketchup o pasta de tomate 
Vz taza de aceite 

1 cucharilla de sal 

1 cucharilla de paprika 0 pimentón en polvo 

Ponga todos los ingredientes en un boi y bata du¬ 
rante 2 minutos. (Da 1 Vz tazas). 

Variaciones: Agregue uno de los siguientes ingredien¬ 
tes: 1 cucharilla de mostaza en polvo, 1 cucharilla 
de pasta de anchova, 1 cucharilla de orégano, 1 cu¬ 
charilla de sal de ajo o 1 diente de ajo picado. 

SALSA ROQUEFORT 

% de taza de queso roquefort 

3 onzas de queso de crema 
Vz taza de mayonesa 

Vi de taza de crema. 
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Reserve V 4 cup blue cheese. In small mixing bowl 
blend remaining blue cheese and the cream cheese on 
low speed. Add mayonnaise and cream; beat on mé¬ 
dium speed until creamy. Stir in reserved blue cheese. 
Cover; chili at least 3 hours to blend flavors. Makes 1 2 / 3 
cups. 


CREAM SALAD DRESSING (COOKED) 

Vi cup vinegar 
Vz cup sugar 
Vz teaspoon cornstarch 
Vz teaspoon dry mustard 
Vi teaspoon salt 
1 egg slightly beaten 
1 cup cream, whipped. 

Mix dry ingredients, add vinegar and egg, beat to- 
gether and cook slowly over boiling water until it coats 
the spoon. Before serving, chili and add cream. Serve 
with Coleslaw with pineapple or with fruit salad. 


CHIRIMOYA DRESSING FOR FRUIT 

This chirimoya dressing is good with fruits. Serve 
it as you would a salad dressing or custard sauce, or 
fold pieces of fruit into the puree and spoon over va- 
nilla ice cream for a dessert. 

To make a puree of chirimoya: Cut chirimoyas in 
half, scoop out the flesh and seeds, and press through 
a wire strainer to remove seeds. 

For each cup chirimoya puree add 1 to 2 table- 
spoons light cream and Vz to 1 teaspoon orange juice; 
mix well and sweeten to taste. This is very good 
served with such fruits as strawberries, grapes, or- 
anges, cantaloupes, pears or pineapple. 
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Bata lenta mente en un boi pequeno Va taza_ dei 
queso roquefort junto con el queso de crema. Anada 
la mayonesa y la crema. Agregue sin batir el resto 
dei queso roquefort. Tápela y guárdela en la helade- 
ra durante 3 horas o más. Rinde t J/ a tazas. 


SALSA DE CREMA PARA ENSALADAS CON 
FRUTA (COCIDA) 


1/3 de taza de vinagre 
1/2 taza de azúcar 
1/2 cucharilla de maizena 
1/2 cucharilla de mostaza en polvo 
1/4 de cucharilla de sal 
1 huevo ligeramente batido 
1 taza de crema, batida. 


Mezcle los ingredientes secos, afiada el vinagre y 
el huevo, bata todo junto y cocine en baíío-María so¬ 
bre agua hirviendo hasta que la mezcla cubra una cu- 
chara' Antes de servir enfríe y agregue la crema ba¬ 
tida. Sirva con Ensaiada de Repollo con piiia o con 
ensaiada de fruta. 


SALSA DE CHIRIMOYA PARA FRUTA 

Esta salsa es deliciosa con fruta. Mezclada con 
fruta cortada se puede servir sobre helados de crema 
para postre. 

Para hacer un puré de chirimoya: Corte la chiri- 
moya por la mitad, saque la pulpa y pase por una co- 

I cl dsf3 

Para cada taza de puré de chirimoya anada 1 a 2 
cucharadas de crema y Vz a 1 cucharilla de jugo de 
naranja; mezcle bien y endulce a gusto. Deliciosa con 
frutillas frescas, uvas, naranjas, melones, peras 0 pina. 
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BEEF 


Pepper Steak 
Boeuf a la Mode 
Steak and Kidney Pie 
Pizza Steak 
Swedish Meat Balis 
Family Dinner for 4 
Argentine Beef Stew 
Beef Stroganoff 
Sukiyaki 
Chili con Carne 
Pot Roast 


LAMB 

Leg of Lamb 

Marinated Roast Leg of Lamb 
Lamb Stew 
Shepherd’s Pie 

PORK 

Leg of Pork with Chili 
Roast Loin of Pork 
Savoury Pork 
Dixie Pork Chops 
Jeanne’s Pork Chop Dinner 
Pork Chops with Paprika 
Polynesian Pork Chops 
Frankfurters with Potatoes 
Baked Ham 
Raisin Sauce 










CARNE DE VACA 

Lomo a la Pimienta 

Guiso a la Moda 

Pastel de Carne y Rinón 

Asado Pizza 

Albóndigas a la Sueca 

Plato familiar para 4 Personas 

Estofado y Guiso Argentino 

Bife Stroganoff 

Sukiyaki 

Chili con Carne 

Asado en Olla 


CORDERO 

Pierna de Cordero 

Pierna de Cordero al Horno Marinada 
Guiso de Cordero 
Pastel de Cordero 

CHANCHO 

Pierna de Chanco con Ají 
Lomo de Cerdo al Horno 
Cerdo Sabroso 
Chuletas de Cerdo "Dixie” 

Chuletas de Chancho a la “Jeanne” 

Chuletas de Chancho con Pimentón 

Chuletas Polonesas 

Salchichas con Papas 

Jamón al Horno 

Salsa de Pasas 
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PEPPER STEAK 


4 tenderloin steaks 

8 teaspoons pepper, coarsely ground Qr to taste 
Vi cup butter 

Vi cup chicken broth or beef stock 
Vi cup olive oil 
Vi cup white wine 
Va cup brandy 

Salt steaks lightly (some garlic salt may be used). 
Press freshly-ground pepper into both sides of each 
steak. Let stand at room temperature 3 or 4 hours. Heat 
butter and olive oil until very hot, add steaks, and cook 
4 minutes on each side. Remove steaks and keep hot. 
In same pan, add wine, broth and brandy. Heat 2 or 3 
minutes until bubbling Serve sauce on steak with rice 
or toast. Serves 4. This can be prepared in a chafing 
dish or on top of the stove. Excellent served with 
broiled tomato slices. 

BOEUF A LA MODE 

4 pounds of beef 

1 tablespoons of butter 

1 cup hot water 

2 cups dry white wine 
Salt and pepper 

1 bay leaf 

1 parsley sprig 
% teaspoon dried thyme 
Vs teaspoon ground nutmeg 

4 carrots, scraped and cut in pieces 

6 small onions 

Brown piece of meat in butter, in pressure cooker. 
Add water, wine and seasoning, cover and cook for 1 
hour. Add carrots and onions and cook another 10 min¬ 
utes under pressure. Serve with mashed potatoes. 
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LOMO A LA PIMIENTA 


4 pedazos de lomo 
Vi de taza de mantequilla 
Vi de taza de aceite de oliva 
Vi de taza de vino blanco 
Vi de taza de caldo de pollo o de vaca 
1/4 de taza de conac 

8 cucharillas de pimienta molida 0 a gustc 

Apriete un poco de sal y la pimienta a los lomos 
por ambos lados {se puede combinar con sal de ajo). 
Deje a temperatura de ambiente por 3 0 4 horas. Ca- 
liente ia mantequilla y ei aceite hasta que estén bien 
ca Mentes; afiada los lomos y fríalos 4 minutos por lado. 
Sáquelos y consérvelos calientes. A la mlsma sartén 
afiada el vino, caldo y conac. Caliente por 2 0 3 minu¬ 
tos hasta que hierva. Rocíe la salsa sobre el lomo y 
sirva con arroz 0 con tostadas. Esto puede prepararse 
en un brasero 0 en la parrilla de la cocina. 

GUISO A LA MODA 

4 libras de pulpa 
1 cucharada de mantequilla 

1 taza de agua caliente 

2 tazas de vino blanco 
sal y pimienta a gusto 

1 hoja de laurel y hojas de perejil 
Vs de cucharilla de tomillo 
Ys de cucharilla de nuez moscada 
4 zanahorias peladas y cortadas en pedazos 
6 cebollas chicas 

Dore la carne entera en mantequilla en olla pesa¬ 
da. Agregue el agua, el vino y los condimentos. Ponga 
en olla de presión por una hora. Agregue las zanahorias 
y cebollas y cocine 10 minutos más a presión. Sirva 
con puré de papas. 
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STEAK AND KIDNEY PIE 

2 pounds beef 

1 beef kidney 

2 large onions, sliced 

2 tablespoons flour 

1 Vz teaspoons salt 

Vs teaspoon pepper 

2 cups water 

3 hard-boiled eggs 

Vz recipe Plain Pie Crust 

Cut the meat in 1 inch cubes. Remove the fat and 
membrane from the kidney and cut in 1 inch cubes. 
Mix the salt and pepper with the flour and dredge the 
meat and kidney cubes in the flour mixture. Place in 
the pressure cooker, add onion and water. Cook for 45 
minutes or until tender. Place the meat with its gravy 
in a fairly large, deep casserole. Quarter the eggs and 
place on top of the gravy. Place an unbreakable glass 
or cup upside down in the center of the casserole and 
cover with crust. Prick the dough with a fork. Bake in 
a hot oven, 425T., for 25 to 30 minutes, or until the 
pastry is browned. Serves 6. 


PIZZA STEAK 

2 pounds steak, 1 inch thick 
1 large can tomatoes, undrained (3 V 2 cups) 
V 2 teaspoon oregano 
1 teaspoon parsley, minced 
1 clove garlic, minced 

1 small onion, minced 

2 tablespoons olive oil 

4 thin slices, Mozzarella Cheese 
salt and pepper to taste 
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PASTEL DE CARNE Y RlftON 

1 kilo de pulpa 

1 rinón de vaca 

2 cebollas grandes cortadas en rodajas 
2 cucharadas de harina 

1 V 2 cucharilla de sal 

Ys de cucharilla de pimienta 

2 tazas de agua 

3 huevos duros 

Vz receta de Masa Sencilla de “Pie” 


Corte la carne en cuadraditos. Saque la grasa y 
membrana dei rinón y corte igual que la carne. Mezcle 
la sal y la pimienta con la harina y espolvorée la carne 
y el rinón. Ponga en la olla de presión con la cebolla 
y el agua. Hierva durante 45 minutos o hasta que la 
carne esté tierna. Coloque la carne con el jugo en una 
fuente de horno grande y honda. Corte los huevos en 
cuatro y colóquelos encima de la salsa. Ponga un vaso 
irrompible boca abajo en el centro de la fuente. Cubra 
con la masa y hornée a 425’ durante 25 a 30 minutos 
0 hasta que la masa esté dorada. 


ASADO PIZZA 


2 libras de lomo cortado en tajadas de 2 V 2 cms. 

3 Vz tazas de tomates cocidos 
Vz cucharilla de orégano 

1 cucharilla de perejil picado 
1 diente de ajo picado 

1 cebolla pequena picada 

2 cucharadas de aceite de oliva 

4 tajadas de queso fundido 
sal y pimienta a gusto 
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Arrange the steak in an oblong baking dish; mash 
tomatoes, spreaci evenly over steak. Sprinkle with gar- 
lic, parsley, oregano, onions, salt and pepper. Pour oil 
over top; bake 1 hour and 15 minutes at 350 degrees. 
Then top with the cheese and bake V 2 hour longer or 
untií the meat is tender. 

SWEDISH MEAT BALLS 

1 !4 pounds of ground beef 

2 cups of bread cubes 
V 2 cup of milk 

1 finely chopped onion 

2 tablespoons of butter 

2 V 2 teaspoons of salt 

2 teaspoons nutmeg 

2 teaspoons paprika 

1 teaspoon dried mixed herbs 

1 teaspoon dry mustard 
V 4 teaspoon pepper 

3 beaten eggs 
V 4 cup butter 

V 4 teaspoon crushed garlic 

4 tablespoons flour 

2 teaspoons tomato paste 

2 cups bouillon 

1 cup sour cream or yoghurt 
buttered noodles 

Soak the bread cubes for a few minutes in the milk 
and squeeze dry. Sauté the onion in the 2 tablespoons 
butter and mix the bread cubes. Add the beef, salt, 
nutmeg, paprika, mixed herbs, mustard, pepper and 
eggs. Form into small balis and brown in the V 4 cup 
butter. Add the garlic and blend in the flour, tomato 
paste, and bouillon. Stir over low heat until sauce is 
thickened and meat is done. Just before serving, stir in 
the sour cream or yoghurt and serve on hot buttered 
noodles. 
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Coloque las tajadas de lomo en una fuente para 
horno; machaque los tomates y extienda sobre la carne. 
Ponga encima ajo, perejil, orégano. cebolla sal y pi- 
mienta. Eche el aceite encima; hornée 1 hora y 15 mi¬ 
nutos a 350 g Luego cubra con tajadas de queso y hornée 
y 2 hora más o hasta que esté cocida. 

ALBONDIGAS A LA SUECA 

1 V 2 libras de carne molida 

2 tazas de pan en cubitos 
V 2 taza de leche 

1 cebolla finamente picada 

2 cucharadas de mantequilla 

2 V 2 cucharillas de sal 

2 cucharillas de nuez moscada 

2 cucharillas de paprika 

1 cucharilla de hierbas secas, mezcladas 

1 cucharilla de mostaza seca 
1/4 de cucharilla de pimienta 

3 huevos batidos 

V 4 de cucharilla de ajo aplastado 
V 4 de taza de mantequilla 

4 cucharadas de harina 

2 cucharillas de pasta de tomate 

2 tazas de caldo 

1 taza de crema agria 0 yoghurt 
tallarines enmantequillados 

Remoje los cubos de pan durante unos minutos en 
leche y escúrralos. Salte la cebolla en las 2 cucharas 
de mantequilla y mézclelas con los cubos de pan. Aiíá- 
dale la carne, sal, nuez moscada, paprika, hierbas, mos¬ 
taza, pimienta y huevos. Forme las albóndigas y tuéste- 
las en V 4 de taza de mantequilla. Afiada el ajo, la ha¬ 
rina, la salsa de tomate y el caldo. Menée sobre fuego 
lento hasta que la salsa se espese y la carne esté coci¬ 
da. Antes de servir mezcle con la crema agria 0 el yog¬ 
hurt y sirva con los tallarines. 
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FAMILY DINNER FOR 4 


1 pound lean ground beef 
salt and pepper to taste 

Vz teaspoon worcestershire sauce 

2 small onions, chopped 

4 médium sized potatoes 

1 large can tomatoes or make your own — 

3 Vz cups 

Brown the meat with the onions and add the salt 
and pepper. Peei the potatoes and slice thinly into a 2 
quart greased casserole. Place the meat and onions on 
top of the potatoes. Add the Worcestershire sauce to 
the tomatoes — do not drain them — and pour this over 
ail. Bake at 350 ç covered, for 1 Vz hours or until potatoes 
are done. 

Note: Add 2 cups diced celery and V 2 cup diced 
green pepper if desired. Arrange in layers with the po¬ 
tatoes. 

ARGENTINA BEEF STEW 

2 tablespoons olive oil 

2 pounds beef cut in V 2 inch pieces 

Vz pound sausages, quartered 

1 large onion, peeled and chopped 

3 large cloves garlic, peeled and minced 

1 6 ounce can tomato paste 

2 large tomatoes, chopped 

1 cup dry white wine 

V 2 pound fresh mushrooms, quartered 

Va cup snipped parsley 

Vz teaspoon dried thyme 

2 bay leaves, crushed 

Vz teaspoon pepper 

About 2 hours before serving: 
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PLATO FAMILIAR PARA 4 PERSONAS 


1 libra de carne molida 
sal y pimienta a gusto 

4 papas de tamano mediano 
V 2 cucharilla de salsa inglesa 

3 V 2 tazas de tomates cocidos 

2 cebollas pequenas, picadas 

Dore la carne con la cebolla picada y agregue la 
sal y la pimienta. Corte las papas en tajadas delgadas, 
póngalas en una fuente de horno engrasada. Eche la 
carne y la cebolla encima de las papas. Agregue la 
salsa inglesa a los tomates cocidos y eche sobre la 
carne y las papas. Hornée a 350' en fuente tapada por 
1 V 2 horas o hasta que estén cocidas las papas. 

Si desea, se puede aumentar 2 tazas de apio pi¬ 
cado y V 2 taza de pimientos frescos en capas con las 
papas. 

ESTOFADO O GUISO ARGENTINO 

2 cucharadas de aceite de oliva 

1 kilo de pulpa cortada en pedazos chicos 
1/2 libra de chorizos cortados en 4 

1 cebolla grande picada 

3 dientes grandes de ajo picado 

1 lata de 6 onzas de pasta de tomate 

2 tomates grandes picados 

1 taza de vino blanco 

Va libra de hongos frescos picados 
V 4 de taza de perejil picado 
Va cucharilla de tomillo seco 

2 hojas de laurel 

Va cucharilla de pimienta 

Dos horas antes de servir: 


85 


1. In Dutch oven (or frying pan) heat olive oil; in it 
brown meat and sausages on all sides; add onion 
and garlic and saute a few minutes. 

2. Stir in tomato paste, tomatoes, wine, mushrooms, 
parsley, thyme, bay leaves, salt and pepper. Cook 
covered, 1 hour and 30 to 40 minutes or until meat 
is tender, skim off fat if desired. Serves 6. 

BEEF STROGANOFF 

1 tablespoon flour 
Vz teaspoon salt 

1 pound steak cut in Va inch-wide strips 

2 tablespoons butter 

1 cup thinly sliced mushrooms 
Vz cup chopped onion 

1 clove garlic, minced 

2 tablespoons butter 

3 tablespoons flour 

1 tablespoon tomato paste 
1 Va cups beef stock 

1 cup sour cream 

2 tablespoons cooking sherry 

Combine 1 tablespoon flour and the salt; dredge 
meat in mixture. Heat skillet, then add 2 tablespoons 
butter. When melted, add the meat strips and brown 
quickly, flipping meat to turn all sides. Add the mush- 
room slices, onion and garlic; cook 3 or 4 minutes or 
till onion is barely tender. 

Remove the meat and mushrooms from skillet. Add 

2 tablespoons butter to hot pan drippings and blend in 

3 tablespoons flour. Add the tomato paste. Slowly pour 
in cold meat stock. Cook stirring constantly until mix¬ 
ture thickens. 

Return browned meat and mushrooms to skillet. 
Stir in sour cream and sherry. Heat briefly. Serve with 
rice. Serves 4. 
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1. En sartén u olla pesada, caliente el aceite de oli¬ 
va; dore la carne y los chorizos; agregue la cebolla 
y el ajo y dórelos. 

2. Aumente la pasta de tomate, los tomates picados, 
el vino, los hongos, el perejil, tomillo, laurel, la 
sal y pimienta. Cocine en olla tapada 1 Vfe horas 0 
hasta que esté tierna la carne. Para 6. 


STROGANOFF 

1 cucharada de harina 

V 2 cucharilla de sal 

1 libra de lomo, cortado en tiras delgadas 

2 cucharadas de mantequilla 

1 taza de hongos en rodajas delgadas 

V 2 taza de cebolla picada 

1 diente de ajo picado 

2 cucharadas de mantequilla 

3 cucharadas de harina 

1 cucharada de pasta de tomate 

1 V 4 tazas de caldo 

1 taza de crema agria 

2 cucharadas de jerez o vino blanco 

Espolvorée la carne con 1 cucharada de harina mez- 
clada con la sal. Dórela en 2 cucharadas de mante¬ 
quilla. 

Agregue los hongos, la cebolla y el ajo; cocine 3 
0 4 minutos o hasta que se dore la cebolla ligeramente. 

Saque la carne y la cebolla de la sartén. Agregue 2 
cucharadas de mantequilla a los jugos de la sartén y 
derrítala. Ahada 3 cucharadas de harina. Agregue la 
pasta de tomate y el caldo frio moviendo constante¬ 
mente hasta que se espese. 

Devuelva la carne dorada con los hongos, a la 
sartén. Ahada la crema agria y el jerez. Caliente breve¬ 
mente. Sirva con arroz. Para 4. 
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SUKIYAKI 


1 pound steak (lomo) 

2 tablespoons oil 

Va cup beef broth 

2 tablespoons sugar 

Vi cup soy sauce 

Va pound mushrooms, thinly sliced 

8 small onions cut into 1 Va inch lengths 

2 large onions, thinly sliced 

3 stalks celery, diagonally sliced 

1 5 ounce can bamboo shoots, drained or palmito 

3 cups washed and trimmed fresh spinach 

3 cups hot cooked rice. 

Cut meat across the grain into Va — inch strips, 
about 2 inches long. In large skillet, brown meat in oil. 
Push meat to one section of skillet. Stir in beef broth, 
sugar and soy sauce. 

Place vegetables (except spinach) in separate sec¬ 
tion of skillet but do not mix. Cover and simmer 10 mi¬ 
nutes. Add spinach and simmer 5 minutes longer. Serve 
over rice. Pass soy sauce. 


CHILI CON CARNE 

2 tablespoons shortening 

1 kilo ground meat 

2 cups sliced onions 

1 cup water 

2 tomatos, chopped 
1 can tomato paste 

1 tablespoon chili powder 
1 tablespoon salt 

1 pound dried bean, soaked and drained overnight. 

»-»• 
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SUKIYAKI 


1 libra de lomo 

2 cucharadas de aceite 
V 2 taza de caldo 

2 cucharadas de azúcar 
V 2 de taza de salsa soya 
V 2 libra de hongos en rebanaditas delgadas 
8 cebollas pequenas cortadas en largos de 2-3 cm. 

2 cebollas grandes cortadas en rodajas delgadas 

3 tallos de apio cortados diagonalmente 

1 lata de 5 onzas de retoiio de bambú, escurridos 
o palmito 

3 tazas de espinaca lavada y sin tallos 
3 tazas de arroz preparado, caliente 

Corte la carne contra el hilo en tiras muy delgadas 
de 5 cms. de largo. En una sartén grande, dore la carne 
en el aceite, l-laga Ia carne a un lado en la sartén. Afia¬ 
da, meneando, el caldo, el azúcar y la salsa de soya. 
Ponga las verduras (menos la espinaca) en la sartén 
sin mezclar con la carne. Tape y cocine a fuego lento 
10 minutos. Afiada la espinaca y cocine 5 minutos más. 
Sirva sobre el arroz y pase más salsa. 

CHILI CON CARNE 

2 cucharadas de manteca vegetal 

1 kilo de carne molida 

2 tazas de cebolla en tajadas 

1 taza de agua 

2 tomates picados 

1 lata de pasta de tomate 
1 cucharada de polvo de chili 
1 cucharada de sal 

1 libra de porotos, remojados toda la noche y es¬ 
curridos. 


»->- 
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In pressure cooker brown ground meat in hot oil. 
Add remaining ingredients and mix well. Add enough 
water to cover beans. Cook under low pressure 25 mi¬ 
nutes. Let pressure drop of its own accord. Open cooker, 
stir chili and return to cook under pressure with addi- 
tional water, if necessary. 


POT ROAST 


4 to 5 pounds beef pot roast (use pulpa) 

2 teaspoons salt 
V 4 teaspoon pepper 

2 tablespoons shortening 
Vz cup water 

1 can (8 ounces) tomato sauce 

3 médium onions 

2 tablespoons brown sugar 
Vi teaspoon dry mustard 

V 4 cup lemon juice 
Vz cup vinegar 
V 4 cup catsup 

1 tablespoon Worcestershire sauce 

2 cloves garlic 

Rub surface of pot roast with a mixture of salt and 
pepper. Brown on all sides in melted shortening. Add 
water, tomato sauce, sliced onions, finely chopped gar¬ 
lic. Cover and cook over low heat for 1 Vz hours. At the 
end of this cooking period, mix the remaining ingredients 
together, pour over the pot roast, cook slowly another 
1 Vz to 2 hours until meat is very tender. The longer 
and more slowly pot roast is cooked the better it tastes. 
Transfer the meat to a hot platter. Skim all the fat from 
the gravy and serve the hot gravy with the sliced meat. 
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En ol la de presión dore Ia carne en aceite caliente. 
Agregue todos los ingredientes mezclando blen. Afiada 
suficiente agua para cubrir los porotos. Cocine a pre¬ 
sión baja durante 25 minutos. Deje que la presión baje 
por sí sola. Abra la olla de presión. menee el chile. Si 
los porotos no están bien cocidos deje que sigan coci- 
nando a presión de 5 a 10 minutos más, agregando más 
agua si es necesario. 


ASADO EN OLLA 

4 a 5 libras de pulpa 
2 cucharillas de sal 
y 4 de cucharilla de pimienta 

2 cucharadas de manteca o de mantequilla 
V 2 taza de agua 

1 taza de salsa de tomate 

3 cebollas medianas 

2 dientes de ajo 

2 cucharadas de azúcar morena 0 de 
chancaca raspada 
V 2 cucharilla de mostaza en polvo 
V 4 de taza de jugo de limón 
1/2 de taza de vinagre 
V 4 de taza de salsa de tomate kechup 
1 cucharada de salsa inglesa 

Pase la carne con sal y pimienta. Dore en manteca 
caliente. Agregue el agua, los tomates cocidos, la ce- 
boi la en rodajas y el ajo picado. Tape la olla y cocine 
a fuego lento 1 V 2 hora. Luego mezele todos los dem ás 
ingredientes y échelos encima dei asado y cocine 1 V 2 
a 2 horas hasta que esté tierna la carne. Cuanto más 
tiempo y más despacio se cocine el asado en olla me- 
jor. Ponga el asado en una fuente caliente. Quite la gra- 
sa al líquido de la olla y sirva la salsa sobre el asado 
cortado. 
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LEG OF LAMB 


2 pourids boned leg of lamb, cubed 
Va cup red wine 
V 4 cup oil 
1 carrot, sliced 
1 small onion, sliced 
1 clove garlic, cut 
1 bouquet gami 
Salt and pepper 
Pinch of nutmeg 
1 tablespoon butter 
1 tablespoon diced bacon 
1 Vá cups broth 
1 strip of orange peei 
12 black olives. 

Cube meat and remove all fat. Combine wine, oil, 
carrot, onion, garlic, bouquet garni, salt, pepper and 
nutmeg. Place meat in a bowl, add marinade and let 
stand in refrigerator, covered, for 24 hours, turning 
from time to time. 

Drain off marinade and reserve. In a heavy cas- 
serole, brown meat lightly on all sides in the butter and 
bacon. Add marinade, stock and orange peei. Cover 
casserole, bring liqtiid to boiling point, tlien put cas- 
serole in a 325 ‘ oven for 2 liou rs or imtil meat is tender. 
Remove lamb to a hot serving dishand keep warm. 
Skin fat from the sauce and strain through a fine síeve, 
torcing the vegetables through with the liquid. Place 
the olives on the meat and add the sauce. Serve with 
boiled potatoes. Serves 4. 


Always pre-heat oven to indicated temperature. 

All temperatures gíven in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 


PIERNA DE CORDERO 


1 kilo de carne de cordero, cortada en cubitos 

V2 taza de vino tinto 

V 4 de taza de aceite 
1 zanahoria, rebanada 
1 cebolla pequena, cortada en rodajas 
1 diente de ajo, cortado 
1 bouquet garni 

Sal, pimienta y una pizca de nuez moscada 
1 cucharada de mantequilla 
1 cucharada de tocino cortado 
1 1/2 tazas de caldo 
1 pedazo de cascara de naranja 

12 aceltunas negras. 

Corte la carne en cubitos quitando toda la grasa. 
Combine el vino, el aceite, la zanahoria, la cebolla, el 
ajo, el bouquet garni, la sal, la pimienta y la nuez mos¬ 
cada. Ponga la carne en un boi. Afiada la mezcla lí¬ 
quida, tape, y deje en el refrigerador por 24 horas, vol- 
cando de vez en cuando. 

Saque la carne dei líquido y reserve éste. En una 
olla dore la carne levemente de todos lados en la man¬ 
tequilla y el tocino. Agregue el líquido, el caldo y la 
cáscara de naranja. Tape la olla y caliente hasta que 
el líquido empieze a hervir. Luego ponga en una fuen- 
te de horno y hornée dos horas a 325'' o hasta que la 
carne esté tierna. Saque la carne a una fuente caliente 
y manténgala caliente. Quite la grasa al líquido y pase 
éste por una coladera haciendo pasar la verdura tam- 
bién. Ponga las aceitunas sobre la carne y afiada la sal¬ 
sa. Sirva con papas hervidas. Para 4 personas. 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 

Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 
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MARINATED ROAST LEG OF LAMB 


1 small leg of lamb 

2 cloves garlic 

Vi cup white wine 
1 onion, sliced 
1 carrot, sliced 
4 whole cloves 


2 stalks celery 
2 small sour pickles 
chopped tarragon 
4 filets anchovy 
2 strips bacon 
Va cup broth. 


Remove as much fat skin as possible from a small 
leg of lamb. Insert a cut clove of garlic near bone at 
each end of the roast and marinate it for 24 hours with 
the wine, onion, carrot and cloves. Place the lamb in 
roasting pan and over it slice the celery and the pickles. 
Sprinkle with a little tarragon and across it arrange the 
anchovy filets and the bacon. Roast in a 400’ oven for 
18 minutes per pound, basting often, until it is done but 
still pink in the center. Carve at the table and serve 
the pan juices, diluted with a little hot water or stock 
in a sauce boat. 


LAMB STEW 

1V 2 pounds lean stewing lamb, cubed 

1 onion chopped 

6 small whole onions 

2 or 3 tablespoons oil 
1 tablespoon flour 

salt and pepper 
1 clove garlic, minced 
1 bouquet garni 
V 2 cup white wine 

1 cup chicken broth 
hot water 

2 carrots 

2 small white turnips 
2 potatoes. 
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PIERNA DE CORDERO AL HORNO MARINADA 


1 pierna de cordero, pequena 

2 dientes de ajo 

V 2 taza de vino blanco 2 

1 cebolla en tajadas 


estragon picado 
4 filetes de anchoa 
2 tiras de toei no 
V 4 de taza de caldo. 


2 pepinillos pequenos 


1 zanahoria en tajadas 
4 clavos de olor 

2 tal los de apio 


Quite toda la grasa y piei que pueda a la pierna 
Meta los ajos cortados a cada extremo cerca dei hue- 
so y remoje por 24 horas con el vino, la cebolla, la za¬ 
nahoria y los clavos de olor. Ponga la pierna en una 
fuente de horno y encima póngale el apio y los pepini¬ 
llos en pedacitos. Espolvorée el estragon y arregle 
los filetes de anchoa y el tocino encima. Hornée a 
400”, 18 minutos por libra, banando con el caldo con 
frecuencia hasta que esté cocido, pero rosado, en el 
centro. Agregue el caldo al jugo de la carne y sírvalo 
en salsera. 


GUISO DE CORDERO 


% de kilo de carne de cordero en cubitos 

1 cebolla picada 

6 cebollas pequenas enteras 

2 0 3 cucharadas de aceite 
1 cucharada de harina 

sal y pimienta 
1 diente de ajo, picado 
1 bouquet garni 
Va taza de vino blanco 

1 taza de caldo de pollo 
agua caliente 

2 zanahorias 

2 nabos blancos, pequenos 
2 papas. 
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In a deep casserole brown together the stewing 
lamb, the chopped onion and the whole onions in the 
oil. Pour off any excess fat. Sprinkle the lamb with 
the flour. Mix with salt and pepper, garlic, bouquet 
garni, wine, broth and just enough hot water to cover 
the meat. Cover casserole and simmer the stew over 
the lowest possible heat for 1 Ví hours. Add the car- 
rots, turnips and potatoes all cut in pieces. Simmer 
for another Ví hour, or until the meat and vegetables 
are tender. Serves 4. 


SHEPHERD S PIE 


2 cups mashed potatoes 
2 eggs 
salt 
paprika 

Ví cup lamb gravy, or tomato juice, or l A cup 
cream 

2 cups diced cooked lamb 
2 tablespoons parsley, chopped 
Ví cup choped celery 


To mashed potatoes beat in egg yolks until light. 
Whip egg whites until stiff with Vs teaspoon salt. Fold 
them lightly into the potatoes. Spread the bottom of a 
greased baking dish with half the potatoes. Combine 
finely chopped or diced lamb, parsley, celery, lamb gra¬ 
vy, salt to taste and paprika. Spread this mixture over 
the potato layer and cover meat with remaining potatoes. 
Top with butter or spread with grated cheese. Bake in 
at 400", until top is browned. 
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En una olla dore en el aceite la carne, la cebolla 
picada y las cebollas enteras. Eche la grasa. Espol- 
vorée la carne con la harina. Mezcle la sal y pimienta, 
e! bouquet garni, el vino, e! caldo y suficiente agua pa¬ 
ra cubrir la carne. Tape la olla y cocine al fuego más 
lento posible por 1 Vz horas. Agregue las zanahorias, 
los nabos y las papas todas cortadaas en pedacitos. 
Cocile por media hora más o hasta que la carne y las 
verduras estén tiernas. Para 4 personas. 


PASTEL DE CORDERO 


2 tazas de puré de papas 
2 huevos 
sal 

pimentón molido 

y 2 taza de jugo de carne de cordero 
o 

V 2 taza de jugo de tomate 
o 

Vi de taza de crema 

2 tazas de cordero cocido y cortado en cubos 
2 cucharadas de perejil picado 
Vz taza de apio picado 


Bata las yemas con el puré hasta que esté espon¬ 
joso. Bata las claras a punto nieve con Vk de cucha- 
rilla de sal. Envuelva con el puré. Ponga la mitad de 
esta mezcla al fondo de una fuente de horno engrasada. 
Combine la carne, el perejil, el apio, el jugo de carne 
de cordero, la sal y el pimentón. Esparsa esta mezcla 
sobre el puré y cubra la carne con el resto dei puré. 
Ponga encima pedacitos de mantequilla o esparsa con 
queso rallado. Hornée a 400 v hasta que se dore encima. 
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LEG OF PORK WITH CHILI 


1 leg of pork 
12 red aji or chili peppers 

or 3 tablespoons chili powder mixed with a 
little water 
1 clove garlic 
Yb teaspoon coriander 
% teaspoon ground sage 
V 2 teaspoon salt 

Rub seasonings with chili into a thick paste. Make 
5 or 6 holes in pork and fill with part of chili mixture. 
Roast pork 30 minutes per pound in a slow oven, 325’. 
Half an hour before it is done, spread with remaining 
chili paste and brown. 


ROAST LOIN OF PORK WITH ORANGE SAUCE 


Loin of pork 
Salt and pepper 

1 small onion, sliced 

Ví orange 

V 4 cup chopped celery 
A little oregano 

1 cup orange juice 

2 tablespoons wine vinegar 

Sprinkle a loin of pork with sal and freshy ground 
pepper, and put in a roasting pan. Add onion, the 
orange, peeled and divided into segments, celery, ore¬ 
gano, orange juice and vinegar. 

Bake for 30 minutes per pound at 350’, basting 
frequently with the pan juices. 
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PIERNA DE CHANCHO CON AJI 


1 pierna de chancho mediana 
12 ajíes rojos 
1 diente de ajo 
Ys de cucharilla de culantro 
Ys de cucharilla de salvia 
Vz cucharilla de sal 


Haga una pasta con los condimentos y forme 5 o 
6 huecos en la pierna; rellénelos con parte de la pasta. 
Hornée el chancho durante 30 minutos por cada libra 
a 325*. Media hora antes de que esté lista cubra la pier¬ 
na con la pasta restante y termine de dorar. 


LOMO DE CERDO AL HORNO CON SALSA DE 
NARANJA 


1 lomo de cerdo 
Sal y pimienta 

1 cebolla, cortada en rodajas 

Vz naranja 

Va de taza de apio picado 
Un poco de orégano 

1 taza de jugo de naranja 

2 cucharadas de vinagre 

Espolvorée el lomo de cerdo con sal y pimienta y 
ponga en una asadera. Agréguele la cebolla., la naran¬ 
ja pelada y dividida en secciones, el apio, orégano y ju¬ 
go de naranja y vinagre. 

Hornée a 350’, calculando 30 minutos por cada li¬ 
bra de carne. Bane frecuentemente con el jugo de la 
asadera. 
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SAVOURY PORK 


1 kilo pork, cubed 

2 apples, sliced 
2 onions, diced 

2 tablespoons tomato paste 
1 teaspoon cornstarch 
salt and pepper 
1 cup water. 

Fry the meat. In casserole layer meat with onions 
and apples. In frying pan, mix water, tomato paste and 
cornstarch. Add salt and pepper and bring to a boil. 
Pour sauce over pork. 

Cover casserole and bake for 4 hours at 325' 


DIXIE PORK CHOPS 


8 pork chops 
Vi teaspoon salt 
V 2 teaspoon sage 
4 tart apples, cored and sliced 
V 4 cup brown sugar 
2 tablespoons flour 
1 cup hot water 
1 tablespoon vinegar 
V 2 cup seedless raisins. 

Brown chops in hot fat and sprinkle with salt and 
sage. Place in baking dish, top with apple rings, sprin¬ 
kle with brown sugar. Add flour to fat in skillet; blend. 
Add water and vinegar; cook until thick. Add raisins 
and pour over chops. Bake at 350\ for one hour or 
until done. 
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CERDO SABROSO 


1 kilo de carne de cerdo 

2 manzanas cortadas en rebanadas 
2_cebollas picadas 
2~cucharadas de pasta de tomate 

1 cucharilla de maizena 
sal y pimienta 
1 taza de agua. 

Corte la carne de cerdo en pedazos y fríala. En 
una fuente de horno pesada coloque en capas el cer¬ 
do, la cebolla picada y la manzana. En una sartén pon- 
ga el agua, la pasta de tomate, la maizena y mezcle 
bien. Afiada la sal y pimienta y caliente a punto de 
hervir. Vierta esta salsa sobre el cerdo en la fuente. 
Tape y hornée a 325' durante 4 horas. 


CHULETAS DE CERDO “DIXIE” 

8 chuletas de cerdo 
V 2 cucharilla de sal 
V 2 cucharilla de salvia 
4 manzanas cortadas en rebanadas 
V 4 de taza de azúcar morena 
2 cucharadas de harina 
1 taza de agua caliente 
1 cucharada de vinagre 
V 2 taza de pasas. 

Dore las chuletas en una sartén caliente y espol- 
voréelas con sal y salvia. Colóquelas en una fuente 

de horno. Ponga encima las rebanadas de manzanas y 
espolvorée con azúcar morena. Agregue la harina a 
la grasa en la sartén y mezcle bien. Agregue el agua 
y el vinagre y cocine hasta que espese. Afiada las pa¬ 
sas y eche la salsa sobre las chuletas. Hornée a 350 u 
durante una hora o hasta que estén bien cocidas. 
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JEANNE’S PORK CHOP DINNER 


6 pork chops 
3 potatoes 

1 can cream of mushroom soup (or make 1 cup 
of thick white sauce and add mushrooms, either 
fresh or canned). 

Peei and quarter potatoes, then boil until tender. 
Dilute soup with 1 can of water. Place chops in baking 
dish, cover with Va of the soup. Bake 1 V 2 hours at 
325* Turn chops over; add potatoes and use V 2 of the 
soup mixture to cover. After V 2 hour turn potatoes over 
and cover all with the rest of the soup. Cook another 
45 minutes to one hour. Add salt and pepper to taste. 
If you want to brown the dish more, turn on broil for a 
few minutes. If you want more gravy, use more soup 
and water. 

Chicken can take the place of the pork, if you like. 

Serves 3. 


PORK CHOPS WITH PAPRIKA 

6 loin pork chops, 3 A inch thick 

1 clove garlic, finely chopped 

1 teaspoon caraway seeds 

2 teaspoons paprika 

salt and pepper to taste 

1 cup dry white wine. 

Arrange the chops in a shallow casserole so that 
they do not touch. Mix the garlic, caraway seeds, pap¬ 
rika, salt and pepper and sprinkle over the chops. Add 
the wine. Cover and let marinate in the refrigerator 2 
to 3 hours. Bake the pork chops in the marinade, un- 
covered at 300 1 ' until tender, about one hour. Add more 
wine if necessary. Serve with buttered noodles and 
the pan sauce. 
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CHULETAS DE CHANCHO A LA “JEANNE” 


6 chuletas de chancho 

3 papas medianas, cocidas y cortadas en peda- 
zos grandes 

1 lata de sopa de hongos 
o 

1 taza de salsa blanca con hongos frescos o en 
conserva. 

Diluya la sopa con 1 taza de agua. Ponga las chu¬ 
letas en una fuente de horno. Eche encima la cuarta 
parte de la sopa. Hornée 1 V 2 horas a 325’ Deles la 
vuelta, agregue las papas y aumente la mitad de la so¬ 
pa hasta cubrir. Después de V 2 hora, de vuelta las 
papas y agregue el resto de la sopa. Hornée 45 minu¬ 
tos más 0 hasta que las chuletas estén tiernas. Au¬ 
mente sal y pimienta a gusto. Si desea dorar encien- 
da el horno de arriba por unos minutos. Si desea más 
salsa prepare más cantidad de sopa. 

Se puede usar presas de pollo en vez de chancho 
si gusta. 

CHULETAS DE CHANCHO CON PIMENTON 

6 chuletas de chancho 

1 diente de ajo picado 

1 cucharilla de semillas de alcaravea 

2 cucharillas de pimentón molido 
sal y pimienta a gusto 

1 taza de vino blanco seco. 

Arregle las chuletas en una fuente para horno po¬ 
ço profunda para que no se toquen entre sí. Mezcle 
el ajo, la alcaravea, el pimentón, la sal y la pimienta y 
espolovorée sobre las chuletas. Agregue el vino. Ta¬ 
pe y deje marinar en el refrigerador 2 0 3 horas. Hor¬ 
née las chuletas en su salsa, destapadas a 300’ hasta 
que estén tiernas más 0 menos 1 hora. Agregue más 
vino si es necesario. Sirva con fideos, con mantequi- 
lla y con la salsa de la carne. 
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POLYNESIAN PORK CHOPS 


6 pork chops 

6 slices pineapple and juice from tin 
Vz cup chopped onion 
2 tablespoons soy sauce 
V 2 cup thin bias-cut celery slices 
2 teaspoons cornstarch 
Vi cup cold water 
hot cooked rice. 

Trim fat from chops. Heat fat in skillet; when you 
bave about 2 tablespoons melted fat, remove trimmings. 
Brown chops in hot fat; season with salt and pepper. 
Pour off excess fat. Measure Va cup pineapple juice 
(or add water to juice to make Vz cup); add to chops 
with onion and soy sauce. Cover; simmer 30 minutes 
or until done. Turn chops while cooking. Add celery; 
simmer 5 minutes longer. Remove chops. 

Blend cornstarch and water; stir into sauce. Cook 
and stir until mixture thickens. Return chops to 
skillet; top each with a pineapple slice. Cover; sim¬ 
mer just until hot. Serve with rice. 


FRANKFURTERS WITH POTATOES 

8 frankfurters 

1 cup mashed potatoes 
Vz cup chopped onion 

2 tablespoons sweet green peppers, chopped 
1 tablespoon prepared mustard. 

Heat frankfurters and cut in half lengthwise. Mix 
remaining ingredients and pile on top of frankfurters in 
baking dish. Dot with butter and sprinkle with paprika. 
Brown in 350" oven for 20 minutes. 
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CHULETAS POLONESAS 


6 chuletas de chancho 
6 rodajas de pina y el jugo de la lata 
V 2 taza de cebolla picada 
2 cucharadas de salsa soya 
V 2 taza de apio cortado 
2 cucharillas de maizena 
>/3 de taza de agua fria 
arroz cocido caliente 

Saque la grasa a las chuletas. Derrita la grasa en 
la sartén hasta tener 2 cucharadas. Dore las chuletas 
en la grasa caliente y sazone con la sal y pimienta. 
Eche la grasa. Mida V 2 taza de jugo de pina (si falta 
jugo complete con agua) y agregue a las chuletas con 
la cebolla y la salsa soya. Tape y cocine a fuego len¬ 
to 30 minutos o hasta que estén cocidas. Mientras es- 
té cociendo deles la vuelta varias veces. Agregue el 
apio y cocine 5 minutos más. Saque las chuletas dei 
líquido. Mezcle la maizena en el agua y eche a la sal¬ 
sa. Cocine meneando hasta que espese. Vuelva las 
chuletas a la sartén y ponga una rodaja de pina sobre 
cada una. Tape y caliente. Sirva con arroz. 

SALCHICHAS CON PAPAS 

8 salchichas de calentar 

1 taza de puré de papas 
V 2 taza de cebolla, picada 

2 cucharadas de pimentón verde, picado 
1 cucharada de mostaza. 

Caliente las salchichas y córtelas por la mitad a 
lo largo. Mezcle los otros ingredientes y ponga so¬ 
bre las salchichas en una fuente de horno. Ponga en¬ 
cima pedacitos de mantequilla y espolvorée con pimen¬ 
tón en polvo. Dore en horno a 350 ç por 20 minutos. 
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BAKED HAM 


Tho pressed hams available here are already cook- 
ed and require only one or two hours of baking to insure 
thorough heating. 

Remove all but thin layer of fat. Place in shallow 
roaster, score and cover with a mixture of 2 tablespoons 
of mustard, Va cup brown sugar and 1 tablespoon flour 
made into a paste with pineapple or orange juice. 

Stick with cloves, Garnish with pineapple. Bake 
at 350’ 


CALIFÓRNIA RAISIN SAUCE 
(hot-for ham) 


V 2 cup raisins 
V 2 cup water 
Vi cup port wine 
V 2 teaspoon grated orange rind 
Vi cup orange juice 
V 4 cup brown sugar, packed 
1 tablespoon cornstarch 
Dash salt and allspice. 

Rinse raisins — add water, wine, orange rind and 
juice. Heat until boiling. Blend sugar with rest of in- 
gredients; stir into orange mixture. Cook, stirring, un¬ 
til clear. Serve hot. Makes 1 Vi cups. 
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JAMON AL HORNO 


Los moldes de jamón que compramos aqui ya es- 
tán cocidos y solamente requieren de 1 a 2 horas en 
el horno para calentarlos. 

Quite la grasa dejando solamente una capa muy del¬ 
gada. Coloque el jamón en una fuente de horno y rá- 
yelo encima en forma de rombos con un cuchillo. Cu¬ 
bra con una mezcla de 2 cucharadas de mostaza, Vz 
taza de azúcar morena y 1 cucharada de harina y jugo 
de pina o de naranja. Punce con clavos de olor. Ador¬ 
ne con tajadas de pina cocidas y hornée a 350’ 


SALSA DE PASAS CALIFÓRNIA 
(caliente para servir con jamón) 

Vz taza de pasas 
Vz taza de agua 
Vi de taza de oporto 

Vz cucharilla de cáscara de naranja, raspada 
Vi de taza de jugo de naranja 
Va de taza de azúcar morena compacta 
1 cucharada de maizena 
Pizca de sal y pimienta de Jamaica. 

Enjuague las pasas. Agregue el agua, el oporto, 
la cáscara y el jugo de naranja. Caliente a punto de 
hervir. Mezcle el azúcar morena con el resto de, los 
ingredientes y eche a la mezcla de naranja. Cocine, 
meneando, hasta que esté transparente. 

Rinde 1 Vi tazas. 
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FISH AND SEAFOOD 


Fried Mackerel or “Pejerrey" 

Trout and Potato Bake 
Lake Trout Loaf 
Tuna Amadine 
Fish in Onion Sauce 

“Corvina” or “Pejerrey” in Lemon and Onión 
(Seviche) 

Elegant Creamed Shrimp 
Marinated Shrimp 
Baked Filet of Sole 
Salted Cod (Paiche) 

Lemon Sauce for Fish 
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PESCADO Y MARISCOS 


Pejerrey Rebozado 

Trucha y Papas al Horno 

Trucha dei Lago en Molde 

Atún con Almendras 

Pescado con Salsa de Ceboila 

Seviche de Corvina o de Pejerrey 

Crema de Camarones Elegante 

Escabeche de Camarones 

Filetes de Lenguado o de Trucha al Horno 

Paiche (Bacalao) 

Salsa de Limón para Pescado 
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FRIED MACKEREL OR PEJERREY 


6 mackerel filets 
3 eggs, separated 
1 tablespoons flour 

1 cup oil 

2 lemons 

salt and pepper 

Remove bones from the mackerel, wash and drain. 
Beat egg whites until stiff, add egg yolks. Mix the flour 
with a little water, add to the egg, add salt and pepper. 
Dip the filets in the egg mixture and fry in very hot oil. 
When brown, place on paper napkins. Serve with fried 
potatoes and lemon wedges. 

TROUT AND POTATO BAKE 

3 tablespoons butter 

3 tablespoons flour 

1 teaspoon salt 
dash of pepper 

2 cups milk 
paprika 

1 pound salmon trout, cooked 
or 

1 can salmon 

4 cups sliced cooked potatoes 
Vi cup mayonnaise 

Vz cup shredded cheddar cheese 

2 teaspoons worcestershire sauce 
1 teaspoon prepared mustard 

Melt the butter; stir in the flour, salt and pepper. 
Add the milk and cook until thickened, stirring constant- 
ly. Add the salmon. Arrange in a baking dish alternately 
with the potatoes. Mix the mayonnaise, cheese, worce¬ 
stershire sauce and mustard. Spread over the top. 
Sprinkle with paprika and bake at 350’, about 30 minutes. 
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PEJERREY REBOZADO 


6 pejerreyes 

3 huevos, separados 

1 cucharada de harina 

1 taza de aceite 

2 limones 

sal y pimienta 

Lave bien los pejerreyes, quíteles las espinas, deje 
escurrir. Bata las claras de huevo como para merengue, 
anada las yemas, sal, pimienta y la harina diluida en un 
poquito de agua. Envuelva los pejerreyes en la mezcla 
de huevo y fríalos en aceite muy caliente; cuando estén 
fritos, escurra el aceite en servilletas de papel. Sírvalos 
calientes con papas y rajas de limón. 

TRUCHA Y PAPAS AL HORNO 

3 cucharadas de mantequilla 

3 cucharadas de harina 

1 cucharilla de sal 
pizca de pimienta 

2 tazas de leche 
pimentón molido 

1 libra de trucha cocida o 1 lata de salmón 

4 tazas de papas cocidas, en rebanadas 

V 2 taza de mayonesa 

V 2 taza de queso picado 

2 cucharillas de salsa inglesa 

1 cucharilla de mostaza preparada 

Derrita la mantequilla y agregue la sal, la harina y 
la pimienta. Anada la leche y haga cocer hasta que esté 
espesa la mezcla, meneando constantemente. Afiada la 
trucha. Arregle en una fuente de horno en capas con 
las papas. Mezcle la mayonesa, el queso, la salsa ingle¬ 
sa y la mostaza. Ponga esta mezcla encima. Espolvorée 
con pimentón molido y hornée a 350* por 30 minutos. 
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LAKE TROUT LOAF 


2 cups cooked salmon trout, flaked 
1 cup bread or cracker crumbs 

1 Vz cups milk 

3 eggs 

2 tablespoons lemon juice 

1 teaspoon salt 

V 2 cup chopped celery 

2 tablespoons chopped parsley 

Mix all together and bake in greased mold at 375’ 
about 30 minutes. Serve with White Sauce, creamed 
peas or Lemon Sauce. 


TUNA AMADINE 


2 cans asparagus spears 

2 cans tuna 

V 2 cup slivered blanched almonds or finely chopped 
walnuts 
V 4 cup butter 
V 4 cup flour 
Vz teaspoon salt 
Vs teaspoon pepper 
dash of nutmeg 

1 tablespoon sherry 

2 cups milk 
paprika 

Putthe drained asparagus in the bottom of a greased 
baking dish. Flake the tuna and place on top. Brown the 
nuts lightly in the butter. Stir in the flour, salt, pepper 
and nutmeg. Add the milk and cook until thickened, 
stirring constantly. Add the sherry and pour this mixture 
over the tuna and asparagus. Sprinkle with paprika and 
bake at 350* for about 35 minutes. 
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TRUCHA DEL LAGO EN MOLDE 


2 tazas de trucha cocida, desmenusada y sin es- 
pinos 

1 taza de migas de pan o de galletas 

1 Vz tazas de leche 

3 huevos 

2 cucharadas de jugo de limón 

1 cucharilla de sal 
Vz taza de apio picado 

2 cucharadas de perejíl picado 

Mezcle todos los ingredientes y ponga en un mol¬ 
de engrasado. Hornée a 375* más o menos 30 minutos. 
Sirva con arvejas en Salsa Blanca, Salsa de Limón o con 
Salsa Blanca. 


ATUN CON ALMENDRAS 

2 latas de espárragos 

2 latas de atún 
Vz taza de almendras cortadas 
o nueces picadas finas 
Va de taza de mantequilla 
Va de taza de harina 
Vz cucharilla de sal 
Vs de cucharilla de pimienta 
pizca de nuez moscada 

1 cucharada de jerez 

2 tazas de leche 
pimentón molido (paprika) 

Ponga los espárragos escurridos al fondo de una 
fuente de horno engrasado. Desmenuce el atún y ponga 
encima. Dore las nueces ligeramente en la mantequilla. 
Mezcle la harina, la sal, la pimienta y la nuez moscada. 
Afiada la leche y haga cocer hasta que espese menean¬ 
do constantemente. Agregue el jerez y eche esta mez- 
cla sobre el atún y los espárragos. Espolvorée con pa¬ 
prika y hornée a 350’F. por 35 minutos. 
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FISH IN ONION SAUCE 


8 slices of corvina 
V 2 kilo onions 

1 cup vinegar 
lettuce leaves 

2 cloves garlic 

4 green chilis, seeded and sliced 
V 2 cup olive oil 
1 cup flour 

V 2 teaspoon whole peppercorns 
V 2 teaspoon “achiote” 

V 2 teaspoon “palillo” 

1 teaspoon salt 
12 black olives 
4 hard-boiled eggs 
cheese to garnish 


Remove the bones from the fish slices. Season with 
salt and pepper and roll In flour; fry in very hot oil until 
brown. Place in serving dish and cool. Peei the onions, 
cut in thick slices; remove seeds from chiles and slice; 
place in a dish with the vinegar, whole peppercorns, 
achiote and palillo. Leave in this marinade for 15 minu¬ 
tes. Place 2 tablespoons oil in a frying pan, when very 
hot add the above mixture. Fry for 10 minutes and add 
to the fish. Garnish with olives, cheese and hard-boiled 
eggs cut in halves. 
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PESCADO CON SALSA DE CEBOLLA 


8 tiras de corvina 
V 2 kilo de cebollas 

1 taza de vinagre 
lechuga 

2 dientes de ajo 
4 ajíes verdes 

V 2 taza de aceite de oliva 
1 taza de harina 

V 2 cucharilla de pimientas enteras 
V 2 cucharilla de achiote 
V 2 cucharilla de palillo 
1 cucharilla de sal 
12 aceitunas negras 
4 huevos duros 
queso para adornar 


Después de haber sacado las espínas corte el pes¬ 
cado, sazonándolo con sal y pimienta. Envuelva con la 
harina y fria en aceite hasta que esté dorado. Coloque 
los trozos en la fuente en que va a servir y deje enfriar. 
Pele las cebollas y córtelas en trozos grandes, lo mis- 
mo que los ajíes, quitándoles las pepas. Ponga en un 
recipiente con el vinagre, las pimientas enteras, el 
achiote, el palillo y deje en esta mezcla por 15 minutos. 
Ponga 2 cucharadas de aceite en una sartén y fria la 
cebolla con los ingredientes por 10 minutos. Cubra el 
pescado con esta salsa. Adorne con las aceitunas, el 
queso y los huevos duros cortados por la mitad. 


115 


CORVINA OR PEJERREY IN LEMON AND ONION 
(Seviche) 


5 slices of corvina or pejerrey 
1 small glass of pisco 

1 cup lemon juice 

Va cup mashed chili peppers 

2 large onions 

3 ears of green corn 
1 kilo sweet potatoes 

Vh cup vinegar 
8 lettuce leaves 
salt to taste 
pepper to taste 


Wash fish, remove skin and bones; cut In small 
pieces. place In a dish. Add lemon juice and Pisco, let 
marinate for 2 hours or until fish is soft and white. 

Separately prepare the onlon sauce In the following 
way: cut onions in thin slices, place in a bowl with 
water and salt; stroke gently with the hands until a 
thick liquid is released from the onions. Wash well and 
add the vinegar; soak until it acquires a strong rosy 
color; drain, add the mashed chili, salt and pepper. Add 
to the fish and mix well. Place in a serving dish, garnish 
with the lettuce leaves, rounds of sweet potatoes and 
corn cut in chunks. Sufficient for 6 or 8 persons. 

NoteiYou may subtitute any white - meat fish for Cor¬ 
vina or Pejerrey. 
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SEVICHE DE C0RV1NA O DE PEJERREY 


5 tiras de corvina o pejerrey 
1 copita de pisco 

1 taza de jugo de limón 
V 4 de taza de ají molido 

2 cebollas grandes 

3 choclos cocidos y cortados en pedazos 

1 kilo de camotes, cocidos y cortados en rodajas 
1/2 taza de vinagre 
8 hojas de lechuga 
sai y pimienta a gusto 


Después de lavar el pescado saque las espinas y 
la piei, corte en pequeiíos trozos, y coloque en una fuen- 
te honda. Eche el jugo de limón y ei pisco y deje en esta 
mezcla por espacio de 2 horas, 0 hasta que el pescado 
este blanco y suave. 

Separadamente prepare la siguiente salsa: corte 
las cebollas en rebanadas finas, colóquelas en un reci¬ 
piente con bastante agua y sal, frote entre las manos 
hasta que suelte un líquido espeso, luego enjuague en 
otra agua, escurra y ponga en un recipiente con el vina¬ 
gre hasta que adquieran un color rosado fuerte. Escurra, 
afiada el ají, sal y pimienta y mezcle bien. Ahada el pes¬ 
cado y mezcle. Ponga en una fuente y adorne con tas 
hojas de lechuga, los choclos y los camotes. Sirve pa¬ 
ra 6 u 8 porciones. 

Nota: Puede sustituir la corvina 0 pejerrey por cual- 
quier pescado de carne blanca y blanda. 
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ELEGANT CREAMED SHRIMP 


Drop shrimp into boiling salted water to which have 
been added bay !eaf, celery, parsley, carrot and thyme. 
Cover tightly and boil 5 minutes. Shell and devein. 

Sauce: sufficient for 2 pounds of shrimp 

4 tablespoons butter 
4 tablespoons flour 

1 Ví cups evaporated milk or light cream 
1 can cream of mushroom soup or 1 package of 
Maggi mushroom soup mix cooked with 2 cups 
of milk or water 

1 can ciam juice (optional) 

2 tablespoons tomato paste or 4 tablespoons to- 
mato ketchup 

2 teaspoons Worcestershire sauce 
salt, paprika and cayenne pepper to taste 
4 tablespoons sherry 

Melt butter and stir in flour until blended. Add 
cream (broth, if necessary) and cook until thickened. 
Add cream of mushroom soup. Stir in ciam juice, toma¬ 
to paste and Worcestershire sauce and heat to boiling 
point. Add shrimp and seasoning. Simmer. Immediately 
before serving add sherry. Serve with rice. Serves 10. 

MARINATED SHRIMP 

Put cooked shrimp In a quart jar. Add: 

Ví cup vinegar 
Vi cup salad oil 

1 teaspoon salt 

few drops garlic juice 
dash of Tabasco 

2 tablespoons chopped chives 
2 tablespoons chopped parsley 

2 tablespoons chopped dill pickle 

\ \\ \\ v 
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CREMA DE CAMARONES ELEGANTE 


Eche los camarones en agua hirviendo a la cual le 
ha puesto laurel, apio, perejíl, zanahoria y tomillo. Tape 
y deje hervir 5 minutos. Limpie sacando la capa gruesa 
y la vena. 

Salsa: suficiente para 1 kilo de camarones 

4 cucharadas de mantequilla 

4 cucharadas de harina 

1 V 2 tazas de leche evaporada 0 de crema diluida 

1 lata de crema de hongos o 1 paquete Maggi de 
crema de hongos con 2 tazas de leche 0 de agua 

1 taza de jugo de almeja o de berberecho (opcio¬ 
nal) 

2 cucharadas de pasta de tomate 0 4 cucharadas 
de ketchup 

2 cucharillas de salsa inglesa 
sal, pimentón en polvo, y pimienta roja a gusto 

4 cucharadas de vino tipo jerez 

Derrita la mantequilla y mezcle bien con la harina. 

Agregue la crema 0 el caldo, si es necesario, y cocine 
hasta que espese. Anada la sopa. Agregue el jugo de al¬ 
mejas. la pasta de tomate y la salsa inglesa y caliente 
a punto de hervir. Agregue los camarones y sazone. 
Hierva a fuego lento un rato e inmediatamente antes 
de servir, eche el vino. Sirva con arroz. 

ESCABECHE DE CAMARONES 

Ponga la cantidad deseada de camarones en un fras¬ 
co de un litro. Agregue: 

V 2 taza de vinagre 

V 4 de taza de aceite 

1 cucharilla de sal 
unas gotas de jugo de ajo 
unas gotas de Tabasco »») - > - 
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Shake jar well and store in refrigerator. Do this at 
a day in advance and shake jar often. Will keep at least 
a week. Serve with toothpicks. 

Note: You can marinate mushrooms in the same way 
for hors d’oeuvres. Cook mushrooms of médium 
size first. 

All temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 


BAKED FILET OF SOLE 


8 filets of sole, flounder salmon or trout 

1 tablespoon butter 

1 teaspoon flour 

V 4 pound mushrooms, chopped 

2 shallots, finely chopped 

1 teaspoon minced chives 

1 tablespoon minced parsley 
bread crumbs 
swiss cheese, grated 
butter 

V 2 cup white wine 

V 2 cup broth 


Butter a shallow baking dish with 1 tablespoon 
butter creamed with 1 teaspoon flour. Mix together 
mushrooms, shallots, chives and parsley. Spread half 
this mixture in the baking dish, sprinkle lightly with fine 
bread crumbs, and arrange fish on top. Cover with the 
rest of the chopped vegetables, sprinkle lightly again 
with bread crumbs and a little grated Swiss cheese, and 
dot with butter. Add wine and chicken stock or consom- 
me, and bake at 375' for 20 to 25 minutes. Serves 4. 
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2 cucharadas de cebollina picada 
2 cucharadas de perejíl picado 
2 cucharadas de pepinillos en escabeche picados. 

Sacuda bien el frasco y guárdelo en el refrigerador. 
Prepare esto por lo menos un día antes y sacuda el 
frasco frecuentemente. Se puede conservar por una 
semana. Sirva ensartados en escarbadientes. 

Nota: Hongos cocidos pueden ser preparados de la mis- 
ma manera para servir como bocaditos. 

Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 

FILETES DE LENGUADO O DE TRUCHA AL HORNO 

8 filetes de lenguado (o de trucha) 

1 cucharada de mantequilla 

1 cucharilla de harina 

Va de libra de hongos picados 

2 chalotes picados 

1 cucharilla de cebollina picada 
1 cucharada de perejíl picado 
miga de pan 
queso rallado (fundido) 
mantequilla 
Vz taza de vino blanco 
Ví taza de caldo 

Engrase una fuente de horno con la mezcla de la 
mantequilla y la harina. Mezcle los hongos, las chalo- 
tas, la cebollina y el perejíl. Ponga la mitad de esta mez¬ 
cla en la fuente de horno. espolvorée con miga de pan y 
arregle encima el pescado. Cubra con el resto de la mez¬ 
cla. Espolvorée de nuevo con migo y con un poco de 
queso rallado. Ponga encima trocitos de mantequilla. 
Agregue el vino blanco y el caldo y hornée a 375' por 
25 o 30 minutos. Sirva a 4. 
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SALTED COD (Paiche) 

1 kilo salted cod 

4 tablespoons oil 

1 clove garlic 

3 red peppers, sliced 

1 cup onions, sliced 

2 cups strained tomatoes 
Vá cup diced celery 

2 bay leaves 

parsley, wild majoram, salt and pepper 

Soak fish overnight; drain and cook in fresh water. 
Remove bones and cut into small pieces. Place the oil 
in a saucepan, fry the garlic, remove when brown; add 
sliced onions, peppers, celery, tomatoes, bay leaves, 
parsley, majoram, salt and pepper. Simmer until cooked. 
add fish and mix well. If necessary add more oil. Serve 
with grated cheese and chopped parsley over rice. 


LEMON SAUCE FOR FISH 

3 tablespoons butter 

2 tablespoons flour 

1 cup hot water 

2 tablespoons lemon juice 
Ví teaspoon salt 

few grains Cayenne pepper 

2 egg yolks 

Melt butter in top of double boiler. Add flour and 
blend well. Add hot water gradually, and stir continuous- 
ly until thickened and smooth. Add salt, Cayenne 
and lemon juice and place over hot, but not boiling, 
water until ready to serve. Then pour mixture over well 
beaten egg yolks, stir thoroughly, re-heat quickly and 
serve at once. 
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PAICHE (Bacalao) 


1 kilo de bacalao 

4 cucharadas de aceite 

1 diente de ajo 

3 pimientos rojos cortados 

1 taza de cebolla picada 

2 tazas de tomates colados 
V 2 taza de apio picado 

2 hojas de laurel 

perejil, orégano, sal y pimienta 

Remoje el pescado desde la noche anterior. Escurra 
y cocine en agua fresca. Quite las espinas y corte en 
pedacitos. Ponga el aceite en una cacerola, fria el ajo 
y sepárelo cuando esté dorado. En este aceite fria la 
cebolla, pimientos, apio, orégano, tomates, hojas de 
laurel, perejil, sal y pimienta. Agregue el pescado. Si es 
necesario agregue más aceite. Espolvorée con queso 
parmesano rallado y perejil picado y sirva sobre arroz. 

SALSA DE LIMON PARA PESCADO 

3 cucharadas de mantequilla 

2 cucharadas de harina 

1 taza de agua caliente 

2 cucharadas de jugo de limón 
1/2 cucharilla de sal 

pizca de pimienta roja Cayenne 
yemas de 2 huevos 

Derrita la mantequilla en bafio Maria. Agregue la 
harina y mezcle bien. Afiada el agua caliente gradual¬ 
mente y menée constantemente hasta que esté es pe¬ 
sa y cremosa. Agregue la sal, la pimienta Cayenne y 
el jugo de limón y ponga sobre agua caliente, pero no 
hirviendo, hasta el momento de servir. Eche la mez- 
cla sobre las yemas batidas, menée bien, caliente de 
nuevo y sirva inmediatamente. 
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CHICKEN 


Chicken Cooked in Butter 
Roast Chicken 

Bread Stuffing and Variations 
Timetable for Roasting 
Chicken Paprika 
Scalloped Chicken 
Coq au Vin 
Fried Chicken 
Viennese Fried Chicken 
Chicken Almond Casserole 
Chicken Rio Grande 
Continental Chicken 
Charcoal Grilled Chicken 
Chicken Livers 

Chicken and Spaghetti Provincial 
Com Casserole with Chicken 
Chicken Huntington 
Chicken with Oyster Sauce 

Oyster Sauce 
Paella 


DUCK 


Casserole of Duck a la Ciro 
Duck a L’Orange 
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POLLO 


Pollo Cocinado en Mantequilla 
Pollo al Horno 

Rellenos de Pan 
Tabla para Asar 
Pollo con Paprika 
Pollo al Horno con Crema 
Pollo al Vino 
Pollo Frito 
Pollo Frito Vienés 
Guiso de Pollo con Almendras 
Pollo Rio Grande 
Pollo a la Continental 
Pollo a la Parrilla 
Hígados de Pollo 
Tallarín con Pollo Provincial 
Pastel de Choclo con Pollo 
Pollo Huntington 
Pollo con Salsa de Ostras 
Salsa de Ostras 
Paella 


PATO 


Cacerola de Pato a la Ciro 
Patos a la Naranja 








CHICKEN COOKED IN BUTTER 


Choose a tender chicken, rub it inside and out with 
lemon juice, salt, pepper and butter. In a heavy bottomed 
kettle melt 2 or 3 tablespoons of butter, add the chicken 
and cook slowly, turning occasionally until tender. Do 
not add liquid. Remove from kettle after 1 y 2 or 2 hours, 
let cool and refrigerate. This manner of cooking chicken 
is excellent when a recipe calls for sliced chicken or 
you wish to have sliced chicken sandwiches. Since you 
use no liquid the chicken is juicy and moist for any use. 

After removing chicken make delicious gravy from 
drippings and store until needed. 


ROAST CHICKEN 

Young chickens of any weight can be roasted, stuff- 
ed or unstuffed. A plump chicken, at least 2 V 2 pounds, 
is particularly desirable. Allow about 3 4 pound per serv- 
ing. 

Wash chicken and pat dry. If desired, rub cavity 
lightly with salt. Do not salt cavity if bird is to be stuffed. 

Stuff chicken just before roasting — not ahead of 
time. Fill wishbone area with stuffing first. Fasten neck 
skin to back with skewer. Fold wings across back 
with tips touching. Fill body cavity lightly. (Do not pack 
— stuffing will expand while cooking.) Tie drumsticks 
to tail. 

Heat oven (see Timetable). Brush chicken with 
melted butter or margarine. Place breast side up on 
rack in open shallow roasting pan. Do not add water. 
Do not cover. Follow Timetable for approximate total 
cooking time. Chicken is done when thickest parts are 
fork-tender and drumstick meat feels very soft when 
pressed between fingers. 
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POLLO COCINADO EN MANTEQUILLA 


Escoja un pollo tierno y páselo afuera y adentro con 
jugo de limón, sal, pimienta y mantequilla. En una olla 
derrita 2 o 3 cucharadas de mantequilla, ponga el pollo y 
cocine lentamente dándole la vuelta varias veces hasta 
que esté tiernito. No agregue líquido. Retire de la olla 
después de 1 Vi o 2 horas, deje enfriar y ponga al re¬ 
frigerador. 

Esta manera de cocinar pollo es excelente cuando 
una receta pide pollo en tajadas o para sandwich de po¬ 
llo. Como no se usa líquido el pollo resulta jugoso. 

Después de retirar el pollo de la olla haga una sal¬ 
sa deliciosa con la grasa tostada y guárdela para cuan¬ 
do la necesite. 


POLLO AL HORNO 

Pollos tiernos de cualquier peso se pueden asar al 
horno, con o sin relleno. Un pollo gordo de entre 1 kilo 
y 1 V 2 kilos es ideal. Calcule 350 gramos por persona. 

Lave el pollo y séquelo con material absorbente. Si 
dest-a pase el interior con sal. No use sal si va a relle- 
nar ei pollo. 

Rellene el pollo el momento antes de ponerlo aJ hor¬ 
no — no de antemano. Llene el pecho primero. Coja la 
piei dei cuello ai espinazo con una brocheta. Cruce las 
alas por el espinazo hasta que toquen las puntas. Llene 
la cavidad dei cuerpo levemente. (No llene demasiado, 
porque el relleno se incha mientras cuese). Ate las pa¬ 
tas a la cola. 

Caliente el horno (vea la Tabla). Pase el pollo con 

mantequilla 0 margarina. Ponga con la pechuga hacia 
arriba sobre la rejilla de una asadera abierta. No agre¬ 
gue agua ni tape. Siga la Tabla para obtener el tiempo 
total aproximado. El pollo está cocido cuando el tenedor 
entra fácil mente en las partes más gruesas y la carne 
de Ias patas se siente blanda entre los dedos. 
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TIMETABLE FOR ROASTING CHICKEN 


Unless otherwise specified, times given are for 
unstuffed birds; stuffed chickens require about 15 mi¬ 
nutes longer. 


Ready-to-Cook 

Weight 

Oven 

Tem- 

perature 

Approximate Total 
Cooking Time 

Broiler-Fryer 



IV 2 to 2 pounds 

400’ 

% to 1 hour 

2 to 21/2 pounds 

400’ 

1 to IV 4 hours 

21/2 to 3 pounds 

375’ 

IV 4 to 1 % hours 

3 to 4 pounds 

375’ 

1 %. to 21/4 hours 

Capon (stuffed) 



5 to 8 pounds 

325’ 

2 V 2 to 3 V 2 hours 


BREAD STUFFING 

Allow % cup stuffing for each pound of ready-to- 
cook chicken or turkey. A 1 -to 1 1 / 4 -pound Rock Cornish 
hen requires about 1 cup stuffing. Allow V 4 to Vi cup 
stuffing for each rib pork chop and about y 2 cup per 
pound of dressed fisli. 

% cup minced onion 

1 V 2 cups chopped celery (stalks and leaves) 

1 cup butter or margarine 

9 cups soft bread cubes 

2 teaspoons salt 

1 tablespoon poultry seasoning 

Vz teaspoon pepper 
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TABLA PARA ASAR POLLO 


Si no se especifica otra cosa, los tiempos dados 
son para pollos sin relleno; pollos rellenos, requieren 
unos 15 minutos más. 


Peso 

Listo para Cocinar 

Tempera¬ 
tura dei 
Homo 

Ti empo Total de 
Cocimiento, 
aproximado 

Pollo de freir 0 
para parrilla 

680 a 1000 gr. 
1000 a 2000 gr. 
1200 a 1360 gr. 
1360 a 2000 gr. 
2270 a 4000 gr. 

400’ 

400’ 

375’ 

375’ 

325’ 

3/4 a 1 hora 

1 a IV 4 horas 

IV 4 a 1 % horas 

13/ 4 a 21/4 horas 

2 V 2 a 3V2 horas 


RELLENOS DE PAN 

Calcule 3 A de taza de relleno para cada libra (454 
gr.) de pollo o de pavo. Un pollito de 1 a 1 Va libras re- 
quiere 1 taza de relleno. Calcule Va a X A de taza de re¬ 
lleno para cada chuleta de chancho y Vi taza para cada 
libra de pescado. 

% de taza de cebolla picada 

1 V 2 tazas de apio picado (tallo y hojas) 

1 taza de mantequilla 0 margarina 

9 tazas de cubitos de pan fresco (blando) 

2 cucharillas de sal 

1 V 2 cucharillas de hojas de salvia y 1 cucharilla 
de hojas de tomillo, o 

1 cucharada de sasonador para aves 

V 2 cucharilla de pimienta 

\ \\ \\ v 
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In large skillet, cook and stir onion and celery in 
butter until onion is tender. Stir in about Ví of the bread 
cubes. Turn into deep bowl. Add remaining ingredients 
and toss. Stuff just before roasting. 9 cups (enough for 
a 12 - pound turkey). 


VARIATIONS: 

Apple-Raisin Stuffing: Decrease bread cubes to 7 
cups and increase salt to 1 tablespoon; add 3 cups 
finely chopped apples and % cup raisins with the re¬ 
maining ingredients. 

Giblet Stuffing: Simmer heart, gizzard and neck from 
chicken or turkey in seasoned water 1 to 2 hours or until 
tender. Add liver the last 5 to 15 minutes of cooking. 
Drain giblets; chop and add with the remaining ingre¬ 
dients. 

Oyster Stuffing: Decrease bread cubes to 8 cups 
and add 1-8 ounce can oysters, drained and chopped, with 
the remaining ingredients. 

Sausage Stuffing; Decrease bread cubes to 8 cups 
and omit salt. Add 1 pound bulk pork sausage, crumbled 
and browned, with the remaining ingredients. Substitute 
sausage fat for part of butter. 


* * * 


Always pre-heat oven to indicated temperature. 

AH temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 
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En una sartén grande, cocine y menée la cebolla y 
el apio en la mantequilla hasta que la cebolla esté tier- 
na. Afiada mezclando Vz de los cubitos de pan. Ponga 
a un boi. Agregue los otros ingredientes y mezcle. Re- 
llene inmediatamente antes de hornear. 9 tazas (sufi¬ 
ciente para un pavo de 12 libras). 

VARIACIONES: 

Relleno de Manzana y Pasas: 

Reduzca el pan a 7 tazas y aumente la sal a 1 cu- 
charada; agregue 3 tazas de manzana finamente picada 
y 3 /4 de taza de pasas a los otros ingredientes. 

Relleno de Menudencias: 

Cocine a fuego lento el corazón, la molleja y el 
cuello dei pollo o dei pavo en agua sasonada de 1 a 2 
horas o hasta que estén tiernos. Agregue el hígado los 
últimos 5 a 15 minutos de cocción. Escurra las menu¬ 
dencias; corte en pedacitos y agregue a los otros in¬ 
gredientes. 

Relleno de Ostras: 

Reduzca el pan a 8 tazas y agregue 1 o 2 latas de 
8 onzas cada una de ostras escurridas y picadas con los 
otros ingredientes. 

Relleno de Chorízo: 

Reduzca el pan a 8 tazas y no ponga sal. Agregue 
1 libra de chorizo de chancho pelado, desmenuzado y 
dorado, con los otros ingredientes. Sustituya la grasa 
dei chorizo por parte de la mantequilla. 

* * H* 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 

Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 
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CHICKEN PAPRIKA 


5 pounds of chicken pieces 
salt and pepper to taste 
V 4 cup butter or shortening 
2 tablespoons paprika 

2 cups boiling water 
1 cup sliced onion 

3 tablespoons flour 
1 cup milk 

1 teaspoon caraway seeds 
V 2 to 1 cup sour or sweet cream (optional) 

Sprinkle chicken pieces with salt and pepper. Fry 
in hot fat until brown on all sides. Add 2 tablespoons 
paprika and 2 cups boiling water. Cover. Simmer 1 hour. 
Add sliced onions and simmer until chicken is tender 
about t to 1 V 2 hours. Remove chicken to serving 
platter. Blend flour and milk and add to liquid In pan. 
Cook until thickened. About 15 minutes before serving 
add sour or sweet cream. Serves 6. 


SCALLOPED CHICKEN 

Simmer a 4 or 5 pound chicken until tender with 
salt, pepper, celery salt and onion salt. 

Use Vz recipe of Bread Stuffing 
Make a custard of: 

Vi cup shortening (chicken fat) 

Vi cup flour 
6 cups chicken broth 
6 eggs, beaten 

Put dressing in bottom of casserole, cover with 
chicken that has been removed from the bones. Pour 
custard over all. Top with bread crumbs. Bake 45 minu¬ 
tes to 1 hour at 350*. Serves 6 to 8. 
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POLLO CON “PAPRIKA” 

5 libras de presas de pollo 
sal y pimienta a gusto 

V 4 de taza de mantequilla o de manteca vegetal 

2 cucharadas de “paprika" o pimentón en polvo 

2 tazas de agua hfrviendo 

1 taza de cebolla en tajadas 

3 cucharadas de harina 

1 taza de leche 

1 cucharilla de semillas de alcaravea (opcional) 

V 2 a 1 taza de crema agria o dulce (opcional) 

Espolvorée las presas de pollo con sal y pimienta. 
Dore en la mantequilla hasta que estén doradas. Agre¬ 
gue la “paprika" y ej agua hirviendo y tape. Cocine a fue- 
go lento 1 hora. Afiada la cebolla y siga cocinando a 
fuego lento hasta que el pollo esté tierno — lai Vz 
horas. Saque el pollo a la fuente de servir. Mezcle la 
harina y la leche y agregue al líquido en la olla. Cocine 
hasta que espese. Más 0 menos 15 minutos antes de 
servir agregue la crema. Suficiente para 6 porciones. 

POLLO AL HORNO CON CREMA 

Hierva un pollo de 4 a 5 libras (2 kilos) con sal, 
pimienta, apio y cebolla hasta que esté tierno. 

Use V 2 receta de Relleno de Pan 

Haga una crema con los siguientes ingredientes: 

Vi de taza de grasa de pollo 0 de mantequilla 

Vi de taza de harina 

6 tazas de caldo de pollo 

6 huevos batidos 

Ponga el relleno al fondo de una cacerola. Cubra 
con el pollo desmenuzado y la crema y rocie con pan 
molido. Hornée durante 45 a 60 minutos a 350’. Para 
6 a 8 personas. 
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COQ AU VIN 


V 4 cup flour 

1 teaspoon poultry seasoning 

1 large frying chicken cut into 8 pieces 
V 4 cup butter 

2 ounces brandy (may be omitted) 

1 clove garlic, minced 

1 bay leaf 

1 thick slice ham, cut into V 2 inch cubes 
1 pinch thyme 

1 tablespoon parsley, chopped 
12 small white onions 
V2 pound mushrooms, sliced 
1 cup dry white wine, warmed 
(San Pedro excellent) 
salt and tabasco to taste 


Put the flour and poultry seasoning into a brown 
paper bag. Put the chicken pieces into the bag, 2 at a 
time, and shake the bag to coat evenly. Melt the butter 
in a large skillet. When it is hot, sear the pieces on all 
sides until they are colored. Then pour the brandy over 
the chicken and put a burning match to the brandy in 
the skillet. Flame the contents for a few seconds. When 
the flame begins to die down cover the skillet with a 
lid to put the flame out. Add all the other ingredients, 
cover and simmer until the chicken is tender, about % 
hour. Oiscard the bay leaf. If the gravy appears too thln 
thicken with flour and water, stirring constantly to avoid 
lumps. Taste, correct seasoning if necessary. Serve 
very hot. 

Tasty served with noodles and cucumber and to- 
mato salad. 

v 
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POLLO AL VINO 


V 4 de taza de harina 

1 cucharilla de sazonador de pollo 

1 pollo grande cortado en 8 pedazos 
i/ 4 de taza de mantequilla 

2 onzas de conac (puede omitirse) 

1 diente de ajo picado 

1 hoja de laurel 

1 buen pedazo de jamón, cortado en cubos de 
2 cms. 

1 pizca de tomillo 

1 cucharada de perejil picado 
12 cebollitas pequenas blancas 
Va libra de hongos 

1 taza de vino blanco seco 
(San Pedro es excelente) 
sal y salsa de tabasco a gusto 

Ponga la harina, sazanador de pollo en una bolsa 
de papel. Meta 2 pedazos de pollo dentro la bolsa, sa¬ 
cuda la bolsa para cubrir parejo, saque y haga la misma 
operación con el resto de pollo de 2 en 2 pedazos. 

En una sartén grande, caliente la mantequilla, pon¬ 
ga todos los pedazos de pollo y fria hasta que estén 
dorados. Después eche ei conac sobre e! pollo y en- 
cienda un fósforo. Deje las Ilamas por unos segundos y 
cuando esté por apagarse cubra la cacerola con su tapa. 

Agregue todos los ingredientes, cubra y cocine len¬ 
tamente el pollo hasta que esté bien cocido durante % 
de hora. Saque ia hoja de laurel. Si el jugo es poco es- 
peso agregue una mezcla de harina y agua removiendo 
constantemente. Pruebe y corrija la sazón si es nece- 
sario. Sirva muy caliente. Puede acompanar con fideos 
y con ensaiada de pepino y tomate. 
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Coq au Vin is more delicious when prepared in ad- 
vance and reheated. In that case, be sure there is enough 
gravy. If the dish seems dry, add chicken broth to thin 
the gravy. Reheat it thoroughly by baking it at 350’ for 
45 minutes. Serves 4. 


FRIED CHICKEN 


2 Va to 3 pound frying chicken, cut up 
V 2 cup flour 
1 teaspoon salt 
1 teaspoon paprika 
V 4 teaspoon pepper 
salad oil 


Wash chicken and pat dry. Put with rest of ingredients 
in a paper bag and shake until thoroughly coated. Re- 
peat. Heat oil (V4 inch) in large skillet. Cook chicken 
in oil over médium heat 15 to 20 minutes or until light 
brown. Reduce heat, cover tightly and simmer 30 to 40 
minutes or until thickest pieces are fork-tender. Turn 
chicken once or twice. Remove cover for last five mi¬ 
nutes to crisp chicken. Serves four. 


VIENNESE FRIED CHICKEN 


Blend 2 eggs and 2 tablespoons milk. After coating 
chicken with flour mixture, dip pieces into egg mixture, 
then into 2 cups dry bread crumbs. Continue as above. 
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El Pollo al Vino es más delicioso preparado con an- 
ticipación y recalentado. En ese caso tenga seguridad 
que tenga mucho jugo. Si el preparado parece seco 
agregue caldo de pollo. Hornée a 350’ por 45 minutos. 
Para 4 personas. 


POLLO FRITO 

1 pollo de 1 a 1 V 2 kilos, cortados en presas 
V2 taza de harina 
1 cucharilla de sal 
1 cucharilla de paprika 
V 4 de cucharilla de pimienta 
aceite. 

Lave las presas y seque con material absorbente. 
Ponga los otros ingredientes en una bolsa de papel 0 de 
plástico (menos el aceite). Ponga unas presas en la bol¬ 
sa y sacuda hasta que estén totalmente cubiertas con 
la harina. Siga hasta que estén preparadas todas las pre¬ 
sas. Caliente V2 cm. de aceite en una sartén grande. 
Fria sobre fuego mediano de 15 a 20 minutos 0 hasta 
que las presas estén de un color dorado claro. Reduzca 
a fuego lento y cocine durante 30 a 40 minutos 0 hasta 
que las presas más gruesas estén tiernas. Dé la vuelta 
a las presas una 0 dos veces. Durante los últimos 5 mi¬ 
nutos saque la tapa para que el pollo esté dorado. 4 
porciones. 


POLLO FRITO VIENES 

Combine 2 huevos con 2 cucharadas de leche. Des- 
pués de cubrir las presas con la mezcla de harina mé- 
talas a la mezcla de huevo y páselas por migas de pan 
duro (2 tazas). Continúe como arriba. 
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CHICKEN ALMOND CASSEROLE 


1 8-ounce package noodles 

2 tablespoons butter 

2 tablespoons minced onion 

1 cup thin sliced celery 
V 4 teaspoon dry mustard 

2 V 2 teaspoons salt 
Vs teaspoon pepper 

2 Va cups milk, heated 
2 teaspoons Worcestershire sauce 
2 tablespoons flour 

1 cup grated or shredded American cheese 
(substitute “queso fundido”) 

2 cups diced cooked chicken or turkey 
1 cup chopped green pepper 

1 cup roasted almonds, chopped 
(substitute Brazil nuts) 

V 2 cup buttered bread crumbs. 


Cook noodles until amost tender; drain and rinse 
with cold water. Melt butter in a saucepan, add onion 
and celery; cook and stir until transparent, about 5 mi¬ 
nutes. Blend in the flour, mustard, salt and pepper. Add 
milk, and Worcestershire sauce stirring constantly. Cook 
until sauce is smooth and thickened. Stir in cheese, 
chicken, green pepper and half of the almonds and the 
well-drained noodles. Turn into a shallow baking dish, 
sprinkle with crumbs and the remaining almonds. Bakf, 
in a 400* oven about 20 minutes or until thoroughiy 
heated and browned lightly on top. Serves 8—10. 
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GUISO DE POLLO CON ALMENDRAS 


V2 libra de fideos 
2 cucharadas de mantequilla 
2 cucharadas de cebolla picada 

1 taza de apio finamente picado 

1/4 de cucharilla de mostaza en polvo 

2 V 2 cucharillas de sal 

% de cucharilla de pimienta 
2 V 2 tazas de leche caliente 
2 cucharillas de salsa inglesa 
2 cucharadas de harina 

1 taza de queso fundido rallado 

2 tazas de pollo o pavo cocido y cortado en cubos 
1 taza de pimentón verde picado 

1 taza de almendras retostadas y picadas (0 al- 
mendras dei Beni) 

1/2 taza de miga de pan mezclada con mantequilla 
derretida 


Haga cocer el fideo hasta que esté casi tierno; es- 
curra y enjuague con agua fria. En una sartén derrita 
la mantequilla, agregue la cebolla y el apio; cocine y 
remueva hasta que esté transparente. Agregue la hari¬ 
na, mostaza, sal y pimienta. Afiada la leche, la salsa in¬ 
glesa y mezcle constantemente. Cocine hasta que esté 
suave y espesa. Mezcle el queso, el pollo, el pimentón 
verde, la mitad de las almendras y el fideo bien escurri- 
do. Ponga en un Pyrex hondo, rocie con las migas y el 
saldo de las almendras. Hornée a 400* por 20 minutos 
hasta que esté completamente caliente y la parte su¬ 
perior esté levemente dorada. Para 8 —10 personas. 
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CHICKEN RIO GRANDE 


3 pound frying chicken, cut into serving pieces 
2 ,4 cup flour 

4 teaspoons salt 
Vz teaspoon pepper 

Vá teaspoon Italian seasoning 
V 4 teaspoon ground mace 
V 4 cup salad oil 
2 teaspoons chili powder 
1 médium onion, minced 
1 clove garlic, minced 
1 cup chicken stock 

Wash chicken. Mix next 5 ingredients. Dredge chick¬ 
en in seasoned flour and brown in hot oil. Add remaining 
ingredients. If you prefer a hot flavor, add a dash of red 
pepper or Tabasco to chili powder. Cover and simmer 
30 minutes until the chicken is tender. Serve hot with 
cooked rice. Serves 6. 


CONTINENTAL CHICKEN 


1 3-pound chicken cut in serving pieces 
Place in the following marinade for 3 hours, turning 
from time to time: 

V 4 cup lemon juice 
Vz cup white wine 
1 clove garlic, crushed 
1 teaspoon salt 
Vs teaspoon pepper 
V 4 teaspoon thyme 

To bake, remove from marinade, brush with melted 
butter. Bake at 325* for 1 hour basting with sauce from 
time to time. Serves 4. 
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POLLO RIO GRANDE 


3 libras de pollo cortado en pedazos 
Va de taza de harina 

4 cucharillas de sal 

V 2 cucharilla de pimienta 
Ví? cucharilla de condimento italiano 
V 4 de cucharilla de macia 
V 4 de taza de aceite 
2 cucharillas de polvo de Chili 
1 cebolla mediana, picada 
1 diente de ajo picado 
1 taza de caldo de pollo 

Lave bien el pollo. Mezcle los 5 ingredientes que 
siguen. Cubra con los ingredientes el pollo y dore en 
aceite caliente. Agregue el resto de los ingredientes. 
Si desea más picante, ahada más ají, tabasco 0 chili. 
Cubra y haga cocer a fuego lento durante 30 minutos 
hasta que el pollo esté cocido. Sirva caliente con arroz. 
Para 6 personas. 

POLLO A LA CONTINENTAL 

1 pollo de 3 libras cortado en presas. 

Ponga en el siguiente preparado por 3 horas y re- 
mueva de cuando en cuando: 

Vt de taza de jugo de limón 
V 2 taza de vino blanco 
1 diente de ajo molido 
1 cucharilla de sal 
Vs de cucharilla de pimienta 
V 4 de cucharilla de tomillo 

Para cocinar retire dei preparado, pase con mante- 
quiila derretida. Hornée a 325* por 1 hora echando de 
rato en rato con el preparado anterior. Para 4 personas. 
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CHARCOAL GRILLED CHICKEN 


2 three pound frying chickens, cut in pieces 
Combine: 

1 cup oil 

1 cup vinegar 

2 tablespoons salt 

1 V 2 teaspoons poultry seasoning 

1 teaspoon pepper 

1 egg 

Marinate chicken in sauce for 1 hour. Place pieces 
on grill 5 inches from médium coais and cook 20 to 30 
minutes. Turn chicken and cook 30 to 40 minutes longer, 
brushing pieces frequently with sauce. 


CHICKEN LIVERS 

3 tablespoons butter 
2 tablespoons diced celery 
2 tablespoons chopped scallions 
2 tablespoons chopped green pepper 
1 pound chicken livérs 
pepper to taste 
I cup chicken broth 

1 tablespoon cornstarch 

2 tablespoons soy sauce or to taste 

Heat the butter and in it cook the celery, scallions 
and green peppers about 5 minutes. Add the chicken 
livers and cook until browned on all sides, about 5 mi¬ 
nutes. Add pepper and 3 M cup chicken broth. Cover and 
simmer 5 minutes. Stir remaining broth with the corn¬ 
starch and add soy sauce. Stir into the hot mixture and 
cook gently until thickened. Serve on fried noodles 
or rice. 
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POLLO A LA PARRILLA 


2 pollos de 1 Vz kilos, cortados en presas 
Combine: 

1 taza de aceite 

1 taza de vinagre 

2 cucharadas de sal 

1 Vz cucharillas de sazonador de aves 
1 cucharilla de pimienta 
1 huevo 

Remoje el pollo en la salsa durante una hora. Colo¬ 
que las presas a 12 cms. de las brazas y cocine durante 
20 a 30 minutos. Dé la vuelta a las presas y cocine de 
30 a 40 minutos más. Pase frecuentemente con la salsa. 


HIGADOS DE POLLO 

3 cucharadas de mantequilla 
2 cucharadas de apio cortado 
2 cucharadas escalonia picada (cebollita blanca) 
2 cucharadas de pimentón verde picado 
1 libra de hígados de pollo 
pimienta para sazonar 
1 taza de consomé de pollo 

1 cucharada de maizena 

2 cucharadas de salsa soya o a gusto 

Caliente la mantequilla y cocine el apio, escalonia 
y pimentón verde durante 5 minutos. Agregue los híga- 
dos de pollo y cocine por 5 minutos hasta que se doren 
todos. Afiada la pimienta y 3 4 de taza de consomé de 
pollo. Cubra y haga hervir en fuego lento por otros 5 
minutos. Mezcle bien el saldo de consomé con la maize¬ 
na y agregue la salsa soya. Agregue esta mezcla al pre¬ 
parado anterior y cocine hasta que espese. Sirva sobre 
fideo chino delgado frito o sobre arroz. 
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CHICKEN AND SPAGHETTI PROVINCIAL 


4 cups canned tomatoes 
2 cups chicken stock 
1 tablespoon chopped parsley 
1 large onion cut in quarters 
1 clove garlic, peeled and crushed 

1 tablespoon Worcestershire Sauce 

2 teaspoons salt 

V 4 pound cheddar cheese. 
pinch of thyme and basil 

1 pound mushrooms 
butter to sautee 

4 cups cooked chicken meat 

2 tablespoons flour 
1 cup light cream 

salt and pepper 
Vz pound spaghetti 
V 4 pound grated cheese (Parmesan) 

Simmer the tomatoes and the chicken stock until 
liquid is reduced by one half. Season with parsley onion 
garlic, Worcestershire Sauce, salt, basil and thyme. Slice 
and sautee fresh or canned mushrooms in a little butter 
until golden. Drain. Add to sauce along with the chicken 
meat cut into bite sized pieces. Stir the flour into the 
mushroom drippings. Add the cream and the cheddar 
cheese. Heat and stir until thickened. Season to taste 
with salt and pepper. Add to tomato-chicken mixture* 
Cook the spaghetti according to package directions. 
Toss with sauce. Turn into a 8 —10 cup casserole. 
Sprinkle top with parmesan cheese. Bake at 350 ç until 
bubbling - about 45 minutes. Serves 8 . 

Note: May be prepared in advance to * this point. Cool 
and freeze. When ready to serve, thaw; proceed 
from* 
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TALLARIN CON POLLO PROVINCIAL 


4 tazas de tomates cocidos 
2 tazas de caldo de pollo 
1 cucharada de perejil picado 
1 cebolla grande cortada en 4 
1 diente de ajo pelado y machucado 

1 cucharada de salsa inglesa 

2 cucharillas de sal 
1 pizca de albahaca 
1 pizca de tomillo 

1 libra de hongos 

125 gramos de queso fundido rallado 
mantequilla para dorar 
4 tazas de carne de pollo 

2 cucharadas de harina 
1 taza de crema 

sal y pimienta 
Vz libra de tallarines 
125 gramos de queso parmesano rallado 

Cocine a fuego lento los tomates y el caldo hasta 
que el líquido se reduzca a la mitad. Sasone con el pe¬ 
rejil, la cebolla, el ajo, la salsa inglesa, la sal, el albaha¬ 
ca y el tomillo. Rebane y salte los hongos en un poco 
de mantequilla hasta que estén bien dorados. Escúrra- 
los. Agréguelos a la salsa junto con la carne de pollo 
cortado en pedacitos. Mezcle la harina con el líquido 
de los hongos. Agregue la crema y el queso fundido ra¬ 
llado. Caliéntela meneando hasta que esté espesa. Sa¬ 
zone con sal y pimienta. Agregue a la mezcla de toma¬ 
te y pollo* Prepare los tallarines. Mezcle con la salsa. 
Ponga en una fuente de horno y espolvorée el queso 
parmesano. Hornée a 350* hasta que empieze a hacer 
burbujas, más o menos 45 minutos. 

Nota: Puede prepararse hasta este* punto. Enfríe y con¬ 
gele. Cuando quiera servir, descongele y proceda de*. 
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CORN CASSEROLE WITH CHICKEN 


3 pound chicken - cooked or baked and cut into 
bite - sized pieces 

9 cups kernels of corn - after measuring, grind in 
meat grinder or “batan” stone. Then add: 

3 teaspoons salt 

Vi to % cup sugar 
1 tablespoon butter 
1 cup broth 

“aji" paste to taste (optional) 

Cook the above mixture 20 minutes stirring cons- 
tantly to avoid burning. In 9 x 14 inch baking dish place 
layer of cooked corn mixture. Then add: 3 sliced hard 
cooked eggs, Va cup raisins, 9 bitter black olives and 
chicken. 

Cover with rest of corn mixture, sprinkle with pa- 
prika, dot with butter and bake in 400* oven for 25 mi¬ 
nutes. Serves 6 to 8 persons. 


CHICKEN HUNTINGTON 

1 chicken cooked, seasoned and cut from bones 

1 package elbow macaroni or Vi pound noodles, 
cooked 

1 can pimientos 

1 large can mushrooms or dried mushrooms 

1 pound cheese, cut in chunks 

Thicken chicken stock and mushroom juice as for 
gravy. Put all other ingredients in casserole and cover 
with gravy. Bake 1 hour in a médium oven (350 p ). Re¬ 
move from oven 15 minutes before serving to allow 
sauce to thicken (this is important). Garnish with 
stuffed green olives. 
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PASTEL DE CHOCLO CON POLLO 


1 V 2 kilos de pollo cocido 0 asado cortado en pe- 
dazos pequenos 

9 tazas de choclo tierno desgranado 
3 cucharillas de sal 
V 2 a 3 A de taza de azúcar 
1 cucharada de mantequilla 
1 taza de caldo pimentón en polvo 

3 huevos duros mantequilla 

V 4 de taza de pasas 
9 aceitunas negras cortadas 
pasta de "ají” a gusto (opcional) 

Muela el choclo en el batán. Mezcle con la sal, el 
azúcar, la mantequilla y el caldo y cocine en una cacero- 
la gruesa 20 minutos meneando constantemente para 
evitar que se queme. Si es necesario agregue más cal¬ 
do. En un molde plano de horno ponga la mitad de la 
mezcla y encima los huevos duros cortados, las pasas, 
las aceitunas cortadas y los pedazos de pollo. Cubra 
con el resto de la mezcla de choclo. Espolvorée con un 
poco de pimentón en polvo y ponga encima unos troci- 
tos de mantequilla. Hornée durante 25 minutos a 400’, 
0 hasta que burbujee. 

POLLO HUNTINGTON 

1 pollo 0 gallina cocido sazonado y deshuesado 
V 2 libra de macaroni 0 fideos, cocidos 
1 lata de pimientos morrones 
1 lata grande de hongos u hongos secos 
1 libra de queso cortado en pedazos 

Espese el caldo de pollo y el jugo de los hongos 
con harina como para una salsa. Ponga los otros ingre¬ 
dientes en una cacerola y cubra con esta salsa. Hornee 
una hora a 350 9 . Saque dei horno 15 minutos antes de 
servir para permitir que la salsa se espese (esto es im¬ 
portante). Decore con aceitunas rellenas. 
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CHICKEN WITH OYSTER SAUCE 


5 or 6 pounds of meaty chicken pieces 
2 cups dry bread crumbs 
paprika to taste 
salt and pepper to taste 
mustard 

butter (don’t use oil) 

Cover chicken pieces with mustard and sprinkle 
with paprika. Add salt and pepper to bread crumbs. Roll 
chicken pieces in crumbs and brown in butter. Put chick¬ 
en in roasting pan, cover, and bake at 375* until fork 
tender, about 1 hour. Serve with Oyster Sauce. 


OYSTER SAUCE 


1 cup butter 
1 cup flour 

1 teaspoon salt 

Vi teaspoon pepper 
4 cups milk 

2 médium onions, chopped 

thyme, marjoram, sage (1 teaspoon each or 
to taste) 

1 small can oysters 


Melt butter in saucepan over low heat. Brown on¬ 
ions. Blend in flour, salt and pepper. Cook over low heat 
stirring until mixture is smooth and bubbly. Remove from 
heat, stir in milk. Return to heat and add sage, marjoram 
and sage. Simmer slowly 15 minutes. Five minutes be- 
fore serving add oysters. 
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POLLO CON SALSA DE OSTRAS 


2 V 2 a 3 kilos de presas de pollos escojidas 
2 tazas de miga de pan 
paprika a gusto 
sal y pimienta a gusto 
mostaza 

mantequilla (no use aceite) 

Cubra las presas con mostaza y espolvorée con 
paprika. Sazone la miga con sal y pimienta. Pase las 
presas por la miga hasta que estén bien cubiertas. Do- 
re en mantequilla. Ponga en una asadera, tape, y hornée 
a 375* hasta que el pollo esté tierno, más o menos 1 a 
1 V 2 horas. Sirva con Salsa de Ostras. 

SALSA DE OSTRAS 

1 taza de mantequilla 
1 taza de harina 

1 cucharilla de sal 

V 2 cucharilla de pimienta 
4 tazas de leche 

2 cebollas medianas picadas 

tomillo, salvia, mejorana (una cucharilla de ca¬ 
da uno 0 a gusto) 

1 lata pequena de ostras 

En una sartén grande sobre fuego lento, fria la ce- 
bolla en la mantequilla hasta que empiece a dorarse. 
Afiada la harina y menée constantemente hasta que ten- 
ga una pasta levemente dorada y burbujeante. Agregue 
la leche y menée con batidor de alambre. 

Reduzca el fuego y siga meneando hasta que la 
salsa empiece a burbujear. Ahora sazone. Agregue la 
sal primero. Luego agregue los otros condimentos, V 2 
cucharilla de cada uno a la vez hasta que tenga una 
sazón fuerte. Deje hervir a fuego muy lento meneando 
de vez en cuando durante 15 minutos. 5 minutos antes 
de servir, agregue las ostras. 
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Variations: Use this sauce as filling for puff past- 
ries or for tartlets. Or make 3 flat pie crusts and use 
sauce as filling and topping of layers for tea time. 

For a slightly different taste add V 2 can chopped 
pimento. Or use pimento and omit oysters. 


PAELLA 


3 large chickens or 

6 to 8 pounds of meaty pieces 
2 small onions 
2 carrots 

2 or 3 celery stalks 
2 or 3 parsley sprigs 
salt to taste 
10 large onions, grated 
10 large tomatoes, peeled and ground. 
% cup cooking oil 

salt and pepper to taste 

2 cloves garlic, ground 

4 cups rice 
y 2 cup oii 

9 cups chicken broth 
1 can peas 

1 large can artichoke hearts 

1 can red sweet peppers (pimentos) 

3 cans squids in their ink 
3 cans squids in oil 

2 cans mussels (cholgas) 

1 can shrimp 

2 cans mussels (mejillones) 

3 spanlsh type sausages 
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Variaciones: Use esta salsa como relleno para vo- 
lovanes, tartaletas de coctel o haga 3 capas planas con 
masa de “pie”. Rellene y bane con la salsa para la ho¬ 
ra dei té. Para obtener un sabor distinto agregue V 2 la¬ 
ta de pimientos morrones cortados en pedazos. O para 
variar el sabor agregue los pimientos morrones y pres¬ 
cinda de las ostras. 


PAELLA 


3 pollos grandes o 

3 a 4 kilos de presas escojidas 
2 cebollas pequenas 

2 zanahorias 
2 0 3 tal los de apio 
2 o 3 ramos de perejíl 
sal a gusto 

10 cebollas grandes, ralladas 
10 tomates grandes, pelados y molidos. 
% de taza de aceite 
sal y pimienta a gusto 

2 dientes de ajo molidos 

4 tazas de arroz 
V 2 taza de aceite 

9 tazas de caldo de pollo 
1 lata de arvejas 
1 lata de corazones de alcachofa 
1 lata de pimiento morrón 

3 latas de calamares en su tinta 
3 latas de calamares en aceite 
3 latas de cholgas 

1 lata de camarones 

2 latas de mejillones 

3 chorizos tipo espaftol 
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Cut chicken in pieces, season with salt and pepper 
;;m.l brown in oil. Cook for \h. to i liour in wniiu . Sei, i n 
fsroth with the onions, carrots, celery, parsley and salt. 
When chicken is tender set aside. 

Prepare a sauce by browning the onion in 3 A cup oil 
and adding the tomato, garlic, salt and pepper. Mix well 
and set aside. 

Put in two big heavy kettles 2 cups rice and Va cup 
oil in each. Fry until rice is transparent. Add 4 V 2 cups 
broth and V 2 of the sauce to each kettle. 

Set aside the peas, artichokes, shrimp, and V2 can 
pimentos to decorate rice when you serve. Divide the 
other ingredients in two and add to the rice. Cook over 
médium low heat 30 to 35 minutes until rice is tender 
but not dry. To serve, mix the rice with the chicken, 
put on serving platters and decorate with ingredients 
you set aside for this purpose. Serves 20. 


Note: You do not have to use all the sea foods listed. 
Choose the ones you like and the quantity you 
prefer. The squids in ink give this dish the grayish 
color preferred by many Bolivians. 
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Desprece el pollo, sazone con sal y pimienta y 
dore en aceite. Ponga a cocer en agua durante Vz a una 
hora. Condimente el caldo con cebolla, zanahoria, apio, 
perejíl y sal. Cuando esté cocido ponga a un lado. 

Prepare un ahogado dorando bien la cebolla en % 
de taza de aceite. Cuando esté bien dorado agregue el 
tomate, el ajo y sal y pimienta. Ponga a un lado. 

En dos ollas pesadas grandes granée el arroz po- 
niendo en cada olla 2 tazas de arroz, y V 4 de taza de 
aceite. Granée a punto transparente. Ponga 4 Va tazas de 
caldo hirviendo y la mitad dei ahogado a cada olla. Pon¬ 
ga a un lado. Separe las arvejas, las alcachofas, los ca¬ 
ma ron es y 1/2 lata de pimiento morrón para decorar la 
fuente. Divida los otros ingredientes en 2 partes iguales 
y agregue a las ollas. 

Cocine a fuego lento de 30 a 35 minutos 0 hasta 
que el arroz esté cocido pero no seco. 

Para servir mezcle el pollo con el arroz, ponga en 
las fuentes y decore con los ingredientes que ha se¬ 
parado. Sirve a 20 personas. 

Nota: No tiene que usar todos los mariscos anotados. 
Escoja las que le gustan y la cantidad que pre- 
fiera. Los calamares en su tinta dan el color oscu- 
ro preferido por muchos bolivianos. 
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CASSEROLE OF DUCK A LA CIRO 


5 o 6 pound duck, roasted 
4 cooking apples 
Sauterne or white wine 
1 cup mushrooms, sliced 

1 tablespoon onion, grated 
Vá teaspoon salt 

V 4 teaspoon pepper 
% teaspoon nutmeg 
Vs teaspoon powdered thyme 

2 tablespoons parsley butter 

1 teaspoon orange rind, grated 

2 tablespoons brandy 

Vá cup bread crumbs, buttered 
1 teaspoon lemon rind, grated 


Slice the roasted duck and keep hot. Slice apples, 
cover with Sauterne, and marinate for at least 30 minu¬ 
tes. Arrange marinated apple slices in the bottom of an 
earthenware casserole with a tightfitting lid. Add a 
layer of sliced mushrooms. O ver the top scatter the 
grated onion. Add seasonings. Dot with parsley butter, 
made by creaming butter with an equal amount of finely 
chopped parsley. Arrange the sliced duck over the top. 

To the Sauterne used for marinating the apple sli¬ 
ces, add the orange rind. Warm brandy, set aflame, and 
pour into the casserole with the marinade. Cover cas¬ 
serole and bake for 35 minutes at 350% or until the 
apples are soft but not mushy. Remove the cover and 
sprinkle the bread crumbs, mixed with grated lemon 
rind, over the top. Place casserole under broiler flame 
until crumbs are slightly browned. Serve immediately 
in the same casserole. Serves 6. Excellent with sweet 
potatoes. 
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CACEROLA DE PATO A LA CIRO 


1 pato de 2 Vz kilos, asado 
4 manzanas 

vino Sauterne o vino blanco 
1 taza de hongos cortados en tajadas 

1 cucharada de cebolla rallada 
Vz cucharilla de sal 

Va de cucharilla de pimienta 
% de cucharilla de nuez moscada 
Y$ de cucharilla de tomillo en polvo 

2 cucharadas de mantequilla con perejíl 

1 cucharilla de cáscara de naranja rallada 

2 cucharadas de cohac 

Vz taza de pan molido con mantequilla 
1 cucharilla de cáscara de limón rallado 


Corte el pato asado y consérvelo caliente. Corte 
las manzanas en tajadas, cúbralas con el vino y déjelas 
marinar por lo menos 30 minutos. Arregle las tajadas 
de manzanas en el fondo de una cacerola no metálica 
con la tapa bien ajustada. Anada una capa de hongos; 
esparsa encima la cebolla rallada. Anada los condimen¬ 
tos. Salpique con mantequilla mezclada con perejíl bien 
picado, más o menos 2 cucharadas. Arregle encima las 
tajadas de pato. 

Al vino usado para sazonar las manzanas, afiada 
la cáscara de naranja rallada. Caliente el conac, encién- 
dalo y vierta a la cacerola. Tape la cacerola y hornée 
por 35 minutos a 350’ o hasta que las manzanas estén 
suaves pero no deshechas. Retire la tapa y rocie enci¬ 
ma el pan molido mezclado con la cáscara de limón ra¬ 
llada. Ponga la cacerola bajo la parrilla dei horno hasta 
que el pan molido esté ligeramente dorado. Sirva in- 
mediatamente en la misma cacerola. Excelente con ca- 
motes. Para 6 personas. 
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DUCK A L’ORANGE 


3 tender ducks 
V 2 cup oil 

2 tomatoes, chopped 

3 large onions, chopped 
3 sprigs parsley 

salt and pepper to taste 

1 teaspoon sugar 

% bottle of white wine 

2 tablespoons cornstarch 
12 oranges 


Clean the ducks and brown them, whole, in oil. 
Put the ducks in a pan, cover them with water and add 
tomatoes, onions, parsley, salt and pepper to taste. 
Cook until tender, remove duck from the pan and cut 
Into servlng pleces. Strain the liquid, add the sugar, 
and bring to a boil. Add the pieces of duck. Add the 
wine little by little, every 5 minutes, simmering slowly. 
Add the cornstarch, mixing it first with a little cold 
water. Ten minutes before servlng add the juice of 7 
oranges. Peei the 5 remaining oranges and cut into sli- 
ces. Decorate the serving platter with them. 
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PATOS A LA NARANJA 


3 patos tiernos 
V 2 taza de aceite 

2 tomates, cortados 

3 cebollas grandes, picadas 
3 ramas de perejíl 

sal y pimienta al gusto 

1 cucharilla de azúcar 

% de botella de vino blanco 

2 cucharadas de maizena 
12 naranjas 


Limple los patos y dórelos enteros en aceite. Pon- 
ga los patos en una olla, cubriéndolos con agua, agre¬ 
gando los tomates, cebollas, perejíl, sal y pimienta a 
gusto, cocine hasta que estén tiernos. Saque los patos 
y córtelos en presas. Cuele el jugo, agregue el azúcar 
y haga hervir. Afiada las presas de pato. Agregue el vi¬ 
no poco a poco, cada 5 minutos, haciendo hervir todo a 
fuego lento. Luego afiada la maizena, habiéndola disuel- 
to previamente con un poco de agua fria. Diez minutos 
antes de servir agregue el jugo de 7 naranjas. Pele 5 na¬ 
ranjas y córtelas en rodajas. Sirva con ias rodajas de 
naranja decorando la fuente. 
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NOODLE DISHES 


La Paz Tomato Sauce 
Great Spaghetti Sauce 
Italian Meat Balis 
Ham Noodle Casserole 
Lasagna 
Canelloni*- 
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PASTAS 


Salsa de Tomate Pacena 
Salsa para Tallarines 
Albóndigas Italianas 
Fideos y Jamón al Horno 
Lasagna 
Canelones 
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LA PAZ TOMATO SAUCE 


Place over low heat: 

3 tablespoons oil 
Add and stir for about 3 minutes: 

1 large chopped onion 

2 chopped celery stalks with leaves 
1 carrot, cut in small pieces 

V 2 chopped green pepper 
1 chopped clove garlic 
Add: 

6 large tomatoes, peeled and quartered 
1 teaspoon salt 
teaspoon pepper 
1 teaspoon sugar 
1 teaspoon chopped parsley 
1 teaspoon oregano 
1 can tomato paste 

Cook the sauce gently, uncovered, until thick, about 
45 minutes. Watch it, so that it does not burn. Put it 
through a fine strainer. Add seasoning, if needed. Makes 
4 cups. This sauce will keep for several days. 

GREÁT SPAGHETTI SAUCE 

1 minced garlic clove 
V 2 cup minced onions 

3 tablespoons olive oil 
% pound of ground beef 

1 can mushrooms 
1 V 2 cups La Paz Tomato Sauce 

Cook garlic and onions in oil until transparent. 
Brown the meat very well. This adds to the flavor. Add 
tomato sauce and simmer for V 2 hour. Cool and reheat 
for serving. Freezes well. Serves 4 with one pound of 
spaghetti. Sprinkle with Parmesan cheese. 


SALSA DE TOMATE PACEftA 


Caliente en fuego lento: 

3 cucharadas de aceite 
Afiada y menée por más o menos 3 minutos: 

1 cebolla grande, picada 

2 tallos de apio con sus hojas, picados 
1 zanahoria, picada 

Vi pimentón verde, picado 
1 diente de ajo, picado 
Afiada: 

6 tomates grandes pelados y cortados en cuartos 
1 cucharilla de sal 
Vs de cucharilla de pimienta 
1 cucharilla de azúcar 
1 cucharilla de perejíl, picada 
1 cucharilla de orégano 
1 lata de pasta de tomate 

Cocina la salsa lentamente sin tapar hasta que se 
espese; cerca de 45 minutos. Cuídela para que no se 
queme. Cuélela en un colador fino. Sazónela si es ne- 
cesario. Se puede guardar por vários çlías. Rinde 4 ta- 
zas. 

SALSA PARA TALLARINES 

1 diente de ajo, picado 
Vz taza de cebolla picada 

3 cucharadas de aceite de oliva 
Vi de kilo de carne molida 

Vz taza de hongos en lata 
1 Vi taza de Salsa de Tomate Pacena^ 

Coclne el ajo y la cebolla en aceite hasta qde es- 
tén transparentes. D ore la carne bien. AgTegue la .salsa 
y cocine lentamente por Va hora. Se congela bien. Sir- 
ve a 4 personas con 1 libra de tallarines. Se sirve con 
queso parmesano rallado. 
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ITALIAN ME AT BALLS 


1 Vi pounds beef, ground 
Vi pound pork, ground 
1 onion, chopped fine 

1 egg 

3 4 cup bread crumbs 
Vi cup canned milk 
V 4 teaspoon allspice 

salt and pepper to taste 
4 cups La Paz Tomato Sauce 

Mix all ingredients except Tomato Sauce and make 
meat balis. Roll in flour. Fry in olive oil until golden 
brown and add to sauce. Cook over low heat for 30 
minutes. Serve with spaghetti. Serves 8. 

HAM NOODLE CASSEROLE 

2 cups cubed ham 

V 2 cup grated processed or Tamborada type cheese 
1 cup sour cream 
Vi cup green olives, sliced 
Vi green pepper, chopped 
4 green onions, chopped 
1 cup tomatoes, chopped 
1 small can mushrooms 
8 ounce package noodles, cooked 
salt and pepper to taste 
butter 

Sauté onions and green pepper in butter. Mix all 
ingredients and place in a greased casserole. Bake at 
350" for 30'nrynutes. Serves 6. 

All temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 

Always pre-heat oven to indicated temperatura. 
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ALBONDIGAS ITALIANAS 


1 V 2 libras de carne moiida 
1/2 libra de carne de cerdo moiida 
1 cebolla picada finita 
‘/s de taza de leche evaporada 

1 huevo 

3/4 de taza de miga de pan 
V 4 de cucharilla de pimienta de Jamaica 
sal y pimienta a gusto 
4 tazas de Salsa de Tomate Pacena 

Mezcie todo junto menos la Salsa de Tomate y 
haga las albóndígas. Páselas sobre la harina y fríalas 
hasta que estén doradas. Anádalas a la Salsa de To¬ 
mate y cocine a fuego lento por 30 minuots. Sirva con 
spaghetti. Sirva 8 porciones. 

FIDEOS Y JAMON AL HORNO 

2 tazas de jamón cocido, cortado en cubos 
V 2 taza de queso fundido 0 tipo Tamborada 

1 taza de crema agria 
V 2 taza de aceitunas verdes, cortadas en 
rebanadas 

Va pimentón verde, picado 
4 cebollas verdes, picadas 
1 taza de tomates, picados 
fideos cocidos 
1 lata chica de hongos 
sal y pimienta a gusto 
mantequilla 

Dore las cebollas y el piméntón en mantequilla. 
Mezcie todos los ingredientes y ponga en una fuente 
de horno engrasada. Hornée a 350* por 30 minutos. 
Rinde 6 porciones. 

Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 163 


LASAGNA 


1 beaten egg 

Vz teaspoon salt 

2 tablespoon milk 
1 cup flour 

or use V 4 pound packaged lasagna 
1 tablespoon salad oil 

lá cup minced onion 
1 pound ground meat 

3 cups La Paz Tomato Sauce 

V 4 pound thinly sliced Tamborada type cheese 
1 Vz cups cottage cheese 

To make the lasagna, combine the egg, salt and 
milk. Add the flour. Roll very thin, and let stand for 20 
minutes. Cut into 2" x 4” strips, and let dry for two 
hours. Cook in salted water; drain and cover with cold 
water. 

Saute the onion in the hot oil. Add the meat and 
cook until brown. Add tomato sauce and simmer for 15 
minutes. 

Arrange lá of the meat sauce in a serving dish 
(about 13" x 9”) and cover with two pieces of the 
drained lasagna, half of the cheese, and half of the 
cottage cheese. Repeat, ending with the remaining lá 
of the meat sauce, and 1 slice of cheese slivered. Bake 
30 minutes at 350*. Sprinkle with minced parsley, and 
serve. Serves 6. 
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LASAGNA 


1 huevo batido 

Vz cucharilla de sal 

2 cucharadas de leche 
1 taza de harina 

o use V 4 de libra de lasagna en paquete 
1 cucharada de aceite 
lá de taza de cebolla, picada 
1 libra de carne molida 

3 tazas de Salsa de Tomate Pacefia 

V 4 de libra de queso tipo Tamborada, en 
rebanadas delgadas 
1 V 2 tazas de requesón 


Para hacer la lasagna, combine el huevo, sal y le¬ 
che. Afiada la harina. Pase con el rodillo hasta formar 
una masa fina y déjela por 20 minutos. Corte en peda- 
zos de 5 x 10 cms. y deje secar por 2 horas. Cocine en 
agua de sal; escurra y póngalos en agua fria. 

Dore las cèbollas en aceite caliente. Afiada la car¬ 
ne y cocine hasta que esté dorada. Afiada la salsa de 
tomate y haga cocer 15 minutos. 

Arregle >/3 de la salsa de carne en una fuente de 
30 x 20 centímetros y cubra con una capa de la lasagna 
escurrida, mitad dei queso y la mitad dei requesón 
(cottage cheese). Repita hasta terminar con lá de la 
salsa de carne y el queso. Hornée por 30 minutos a 
350’. Esparsa encima con perejil picado y sirva. Para 6 
personas. 
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CANELLONI 


Cook 24 squares of noodle dough 3" x 3" in boiling 
water with a little oil so that they won’t stick. Cook for 
15 to 18 minutes until tender, then rinse in cold water. 


Stuffing: 

2 pounds of spinach, cooked and chopped 

2 eggs beaten 

Vi cup chopped ham or one 4 V 2 ounce 
can deviled ham 
V 2 cup chopped chicken or 
two 5 ounce cans of chicken 
1 large onion chopped fine and fried in butter 

3 ounces Parmesan cheese, grated 
3 cups White Sauce mixed with 

V 2 cup grated processed cheese 


Mix first 5 ingredients. Put a little in center of each 
noodle square and roll up. Do not fill too full. 

Put Canelloni in greased mold, cover with White 
Sauce and sprinkle with Parmesan cheese. Bake 20 mi¬ 
nutes at 350*. 
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CANELONES 


Cuesa 24 cuadritos de masa de fideos, 7 V2 x 7 V2 
cms. en agua hirviendo con un poquito de aceite para 
que no se pegue, por 15 a 18 minutos hasta que estén 
blandos. Enjuague en agua fria. 


Relleno: 

2 libras de espinaca, cocida y picada 

2 huevos batidos 

>/3 de taza de jamón picado 0 

1 lata de 4 V 2 onzas de picadillo de jamón 
V 2 taza de pollo picado 0 

2 latas de 5 onzas de pollo 

1 cebolla grande, picada finita y frita en 
mantequilla 

3 onzas de queso Parmesano, rallado 

3 tazas de Salsa Blanca mezclada con 
V 2 taza de queso fundido 


Mezcle los primeros 5 ingredientes. Ponga un poco 
en el centro de cada cuadradito y enrolle. No rei lene de¬ 
masiado. 

Ponga los canelones en un molde engrasado, cu¬ 
bra con la Salsa Blanca y espolvorée con el queso Par¬ 
mesano. Hornée 20 minutos a 350*. 
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VEGETABLES 


Iranian Rice 
Feathered Rice 
Parsley Rice Mold 
Hawaiian Rice 
Mashed Potatoes 
Mashed Potato Patties 
Potato Pancakes 
Sweet Potatoes with Pineapple 
Party Sweet Potatoes 
Beets in Orange Sauce 
Hot Stuffed Avocados 
Green Beans’n Bacon 
Zippy Glazed Carrots 
Ginger Glazed Carrots 
Hot Potato Salad 
Cauliflower with Garlic Sauce 
White Sauce 
Batter for Fritters 
French Fried Onions 















LEGUMBRES 


Arroz dei Irán 
Arroz Pluma 

Arroz con Perejfl en Molde 

Arroz a la Hawaiiana 

Puré de Papas 

Croquetas de Papas 

Panqueques de Papas 

Camotes con Pifia 

Camotes para Fiesta 

Betarragas en Jugo de Naranja 

Paltas Rellenas Calientes 

Vainitas con Tocino 

Zanahorias Abrillantadas 

Zanahorias Abrillantadas con Jengibre 

Ensaiada Caliente de Papas 

Coliflor con Ajo 

Salsa Blanca 

Batido para Frituras 

Fritos de Cebolla a la Francesa 








IRANIAN RICE 


2 cups rice 2 tablespoons butter 

8 cups water 1 cup water 


Wash rice and soak in cold, salted water for 2 
hours. Pour rice and water through strainer. Place rice 
in large sauce pan, add 8 cups of water, boil for 3 mi¬ 
nutes after water begins to boil. Pour off water and 
strain again. In another sauce pan melt butter and add 
1 cup water. Remove to small bowl. Put partially cooked 
rice into sauce pan and pour the water and melted 
butter over it. Cook, covered, at low temperature 30 
minutes. The saucepan cover should be wrapped in a 
bath towel so that it absorbs the vapor while the rice 
is cooking. That way each grain of rice is separate. Just 
before serving add more butter. Raisins heated with 
butter in a skillet may be added to the rice as a varia- 
tion. 


FEATHERED RICE 

1 cup rice 

1 Vi cups boiling water 

2 bouillon cubes (optional) 

Spread dry white rice in a shallow pan. Place in 
a fairly hot oven 375* to 425* and bake, stirring occa- 
sionally, until golden brown. Then wash rice if neces- 
sary. Put into casserole with a tight-fitting cover, add 
boiling water and bake covered, 20 minutes at 400* or 
30 minutes at 350*. 

The rice puffs up into something light and fluffy, 
quite unlike ordinary rice, and has a wonderful toasted 
flavor. A pound or so of rice may be browned at one 
time and stored in a jar ready to bake. Delicious with 
Chinese food. 
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ARROZ DEL IRAN 


2 tazas de arroz 2 cucharadas de mantequilla 

8 tazas de agua 1 taza de agua 


Lave el arroz y déjelo remojar 2 horas en agua 
salada. Cuele el arroz. Ponga el arroz en una cacerola 
con 8 tazas de agua y hierva 3 minutos a partir dei mo¬ 
mento que empieza a hervir. Eche el agua y escurra 
otra vez. En otra cacerola derrita la mantequilja y agre¬ 
gue una taza de agua. Saque a un boi pequeno. Ahora 
ponga el arroz en la cacerola y échele encima el agua 
con la mantequilla. Cocine tapado a fuego lento duran¬ 
te media hora. Míentras cocina el arroz la tapa de la 
cacerola debe estar cubierta con una toalla de bano pa¬ 
ra que absorba el vapor. Así cada grano de arroz se 
mantiene separado. Antes de servir échele un poco de 
mantequilla. Pasas que han sido calentadas con man¬ 
tequilla pueden agregarse como variación. 

ARROZ PLUMA 

1 taza de arroz 

1 Vz tazas de agua hirviendo 

2 cubos de extracto de bife o pollo 

Extienda el arroz sobre un molde de hornear poco 
profundo. Hornée a 375* a 425". moviéndolo de vez en 
cuando, hasta que se dore. Retire dei liorno y lave el 
arroz, si es necesario. Ponga lo en un molde de horno, 
agregue el agua hirviendo y cierre con tapa ajustada. 
Hornée a 400'' durante 20 minutos o a 350’ durante 30 
minutos. 

El arroz se infla y se transforma en algo ligero, 
completamente distinto dei arroz corriente y tiene un 
exquisito sabor tostado. Se puede d orar una libra o 
más de arroz a la vez y guardar en un frasco, listo para 
hornear. Es delicioso servido con comida china. 
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PARSLEY RICE MOLD 


3 V 2 cups cooked rice 

1 cup finely chopped parsley 

2 cups grated cheddar cheese 
V 2 cup olive oil or melted butter 

1 V 2 teaspoon salt 

1 onion chopped 

2 beaten eggs 
2 cups milk 

Combine ingredients and bake in greased ring 
mold in pan of hot water for 45 minutes in 350’ F. oven. 


HAWAIAN RICE 

V 2 cup drained canned crushed pineapple or 
flaked coconut 
4 cups cooked rice 

Toss lightly with fork. Serve hot. 

Serve with curry or sweet and sour pork. 


MASHED POTATOES 

6 médium potatoes, cooked 
3 tablespoons butter 
1 teaspoon salt 

Vi cup hot milk 

Combine the butter and salt with the hot milk. 
Mash the hot potatoes with a masher and add the milk 
mixture. Beat with masher or mixer and keep hot over 
hot water. 

For a special occasion mix with V 2 cup whipped 
cream. 
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ARROZ CON PEREJIL EN MOLDE 


3 V 2 tazas de arroz cocido 

1 taza de perejil picado 

2 tazas de queso cheddar rallado 

V 2 taza de aceite de oliva o mantequilla derretida 
1 V 2 cucharillas de sal 

1 cebolla picada 

2 huevos batidos 
2 tazas de leche 

Combine todos los ingredientes y colóquelos en 
una budinera enmantecada, puesta en una fuente con 
agua caliente. Hornée durante 45 minutos a 350’. 


ARROZ A LA HAWAIANA 

V 2 taza de pina escurrida y picada 0 de coco 
rallado 

4 tazas de arroz cocido 

Mezcle ligeramente con tenedor. Sirva caliente. 
Sirva con curry 0 con cerdo con salsa agridulce. 


PURE DE PAPAS 

6 papas medianas cocidas 
3 cucharadas de mantequilla 
1 cucharilla de sal 

Z) de taza de leche caliente 

Combine la mantequilla y la sal con la leche ca¬ 
liente. Aplaste las papas y agregue la leche. Bata bien 
y mantenga caliente en bano Maria. 

Para alguna ocasión especial, envuelva con V 2 ta¬ 
za de crema batida. 
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MASHED POTATO PATTIES 


2 cups potatoes mashed 

1 tablespoon grated onion 

3 tablespoons flour 

1 egg beaten 

Combine all ingredients; form round patties V2 inch 
ihick. Fry in hot melted butter till browned well on 
both sides. Be careful when turning. 

Variation: Patties may be filled with ground meat 
or with cheese. 


POTATO PANCAKES 

2 cups grated raw potatoes 
V4 cup milk 

2 tablespoons flour 

1 teaspoon salt, dash pepper 

2 eggs slightly beaten 

1 tablespoon finely chopped onion 

Do not grate potatoes in advance. Immediately 
combine with other ingredients. Drop by tablespoons 
onto well greased griddle. Brown till golden on both 
sides. Serve with applesauce. 


SWEET POTATOES WITH PINEAPPLE 

Mash cooked sweet potatoes and mix with butter, 
pineapple bits and juice to taste. Layer with brown 
sugar and marshmallows to taste. Cover top with 
marshmallows. Put in oven 30 minutes until marshma¬ 
llows melt. Serve hot. 
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CROQUETAS DE PAPAS 


2 tazas de papas cocidas y aplastadas 
1 cucharada de cebolla picada 

3 cucharadas de harina 
1 huevo batido 

Combine todos los ingredientes. Forme croquetas 
redondas de 1 V 2 cms. de grosor. Fria en manteca 0 
mantequilla caliente hasta que se doren de ambos la¬ 
dos. Tenga ciudado al darles la vuelta. 

Variaciones: Se puede rellenar con carne molida 
0 con queso. 


PANQUEOUES DE PAPAS 

2 tazas de papas crudas ralladas 

V 4 de taza de leche 

2 cucharadas de harina 

1 pizca de pimienta 

1 cucharilla de sal 

2 huevos ligeramente batidos 

1 cucharada de cebolla picada fina 

Agregue la leche, harina, pimienta, sal, los huevos 
y la cebolla a las papas recién ralladas. Deje caer por 
cucharadas sobre una plancha engrasada formando el ta- 
mano a gusto. Dore bien de un lado antes de darle la 
vuelta. Sirva en seguida con puré de manzana. 

CAMOTES CON PINA 

Prepare un puré de camote con mantequilla, tro- 
zos de pina de lata y el jugo de pina. Ponga en una 
cacerola en capas y esparsa sobre cada capa azúcar 
morena y marshmellows en pedazos a gusto. Ponga en 
el horno media hora 0 hasta que los marshmellows de 
encima se derritan. Sirva caliente. 
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PARTY SWEET POTATOES 


6 large sweet potatoes 
4 tablespoons butter 

3 M cup brown sugar 

1 Vz tablespoons dry sherry or white wine 

Parboil sweet potatoes, peei and slice. Arrange In 
greased casserole, topping each layer with brown sugar 
and butter. Pour sherry over them and bake in hot oven 
for 40-50 minutes. Serves B. 

Variation: In Party Sweet Potatoes: Omit sherry and 
add in layers apple sauce mixed spices, with raisins 
and chopped nuts. 


BEETS IN ORANGE SAUCE 

2 cups cooked, drained beets, cubed 
1 tablespoon flour 

3 tablespoons sugar 
V 4 teaspoon salt 

6 tablespoons orange juice 
1 tablespoon butter 

Combine flour, sugar and salt. Stir in orange juice. 
Pour this mixture over beets in a 1 quart casserole. Dot 
with butter. Bake, covered, at 350* for 30 minutes. 


* * * 


AU temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 

Always pre-heat oven to indicated temperature. 
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CAMOTES PARA FIESTA 


6 camotes grandes 

4 cucharadas de mantequilla 

% de taza de azúcar morena 

1 V 2 cucharadas de jerez o vino blanco 

Hierva los camotes, pele y corte en rodajas. Co¬ 
loque en una fuente de horno, espolvorée cada capa 
con el azúcar morena y ponga trocitos de mantequilla. 
Vierta el jerez encima de los camotes. Hornée a 375 ? 
durante 40-45 minutos. 

Variaciones: En Camotes para Fiesta, omita el Je¬ 
rez y agregue en capas manzanas cocidas (0 puré) con 
especias, pasas y nueces picadas. 

BETARRAGAS EN JUGO DE NARANJA 

2 tazas de betarragas cocidas, escurridas y 
cortadas en cubos 

1 cucharada de harina 

3 cucharadas de azúcar 

V 4 de cucharilla de sal 

6 cucharadas de jugo de naranja 

1 cucharada de mantequilla 

Combine la harina, el azúcar y la sal. Mezcle con 
el jugo de naranja. Eche esta mezcla sobre las betarra¬ 
gas en una fuente de horno de un litro. Ponga pedaci- 
tos de mantequilla y hornée, tapado, a 350" durante 30 
minutos. 

* * * 

Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 
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HOT STUFFED AVOCADOS 

Cut 3 avocados in half. Remove pits. Put 1 table- 
spoon vinegar and a slice of garlic in each. Allow to 
stand for 30 minutes. 

Melt 2 tablespoons butter; blend in 2 tablespoons 
flour. Add 1 cup of light cream and cook, stirring until 
thickened. Add: 

1 Vi teaspoons salt 
dash of pepper 

1 tablespoon grated onion 

Vi teaspoon celery salt 

2 cups cooked crab meat, chicken or lobster 
dash of cayenne 

Vi teaspoon Worcestershire sauce 

Heat all together. Pour vinegar and garlic from 
avocados. Peei them. Then fill with creamed mixture. 
Sprinkle with 54 cup grated Cheddar cheese. (Chubut 
will do.) Bake 15 minutes in a moderate oven until 
cheese melts. Serves 6. 


GREEN BEANS ’N BACON 

4 slices bacon 
Vi cup chopped onion 
2 tablespoons bacon fat 

1 to 2 tablespoons tarragon vinegar 
Vi teaspoon salt 

Dash of pepper 

2 cups green beans, cooked and drained 

Fry bacon until crisp. Drain. Cook chopped onion 
until tender in bacon fat. Add vinegar, salt and pepper. 
Pour the sauce over hot green beans. Crumble bacon 
over top. 
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PALTAS RELLENAS CALIENTES 


Lave 3 paltas y córtelas por la mitad (sin pelar¬ 
ias). Saque las pepas y ponga una cucharada de vina¬ 
gre y una raja de ajo en cada mitad. Déjelo así por 30 
minutos. 

Derrita 2 cucharadas de mantequilla y agregue 2 
cucharadas de harina. Mezcle todo bien, luego afiada 
1 taza de crema y cocine hasta que espese. Afiada: 

1 Va de cucharilla de sal 1 pizca de pimienta 

1 cucharada de cebolla picada 

Va de cucharilla de sal de apio 

2 tazas de carne cocida de cangrejo, pollo 
o langosta 

1 pizca de pimienta cayenne 

Ví cucharilla de salsa inglesa 

Caliente todo junto. Eche el vinagre y el ajo de las 
paltas. Pélelas y rellénelas con la mezcla. Rocie con 
Vi de taza de queso Cheddar rallado. (Se puede usar 
queso Chubut o Tamborada). Hornée por 15 minutos 
en un horno moderadamente caliente hasta que el que¬ 
so derrita. Rinde 6 porciones. 

VAINITAS CON TOCINO 

4 tajadas de tocino 

Va de taza de cebolla picada 

2 cucharadas de la grasa dei tocino 

1 a 2 cucharadas de vinagre 

Ví cucharilla de sal pizca de pimienta 

2 tazas de vainitas cocidas y escurridas 

Fria el tocino hasta que esté tostado. Cocine la 
cebolla picada en la grasa dei tocino hasta que esté 
tierna. Agregue el vinagre, la sal y la pimienta. Eche 
esta salsa sobre las vainitas calientes. Desmenuce el 
tocino encima. 
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ZIPPY GLAZED CARROTS 


2 tablespoons butter 
Va cup brown sugar 

2 tablespoons prepared mustard 
Va teaspoon salt 

3 cups sliced carrots, cooked 

1 tablespoon snipped parsley 

Melt butter in skillet. Stir in brown sugar, mustard 
and salt. Add carrots and heat, stirring constantly, until 
carrots are nicely glazed, about 5 minutes. Sprinkíe with 
parsley. Serves 4. 


GINGER GLAZED CARROTS 

8 small carrots 
3 tablespoons butter 
V 2 teaspoon ginger 
2 tablespoons sugar 
Snipped parsley 

Boil carrots until almost tender. Rub off skins under 
cold water. Dry thoroughly. Heat butter and ginger in 
a heavy skillet. Roll carrots in sugar and place in skillet. 
Simmer until glazed, turning frequently. Garnish with 
snipped parsley. 
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ZANAHORIAS ABRILLANTADAS 


2 cucharadas de mantequilla 
1/4 de taza de azúcar morena 

2 cucharadas de mostaza en pasta 
V 4 de cucharilla de sal 

3 tazas de zanahorias cocidas y cortadas 

1 cucharada de perejil picado 

Derrita la mantequilla en la sartén. Agregue el azú¬ 
car morena, la mostaza y la sal. Afiada las zanahorias 
y caliente, meneando constantemente hasta que las za¬ 
nahorias estén abrillantadas —más o menos 5 minutos. 
Espolvorée con perejil. Para 4. 


ZANAHORIAS ABRILLANTADAS CON JENGIBRE 

8 zanahorias pequenas 
3 cucharadas de mantequilla 
V 2 cucharilla de jengibre 
2 cucharadas de azúcar 
perejil picado 

Cocine las zanahorias hasta que estén apenas co¬ 
cidas. Saque la cáscara remojando en agua fria. Séque- 
las bien. Caliente la mantequilla con el jengibre en una 
sartén pesada. Pase las zanahorias sobre el azúcar y 
póngalas en la sartén. Cocine a fuego lento hasta que 
estén abrillantadas, dando la vuelta frecuentemente. 
Decore con perejil picado. 
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HOT POTATO SALAD 


3 pounds potatoes (about 9 médium) 

6 slices bacon 
% cup chopped onion 
2 tablespoons flour 
2 tablespoons sugar 
2 teaspoons salt 
Vz teaspoon celery seed 
Dash pepper 
% cup water 
lá cup vinegar 

Peei potatoes; cook in salted boiling water until 
barely cooked. Drain and slice. 

In large skillet, fry bacon until crisp; remove and 
drain. Cook and stir onion in bacon drippings until 
tender and golden brown. Stir in flour, sugar, salt, ce¬ 
lery seed and pepper. Cook over low heat, stirring until 
bubbly. Remove from heat; stir in water and vinegar. Heat 
to boiling, stirring constantly. Boil and stir 1 minute. 
Crumble bacon. Carefully stir bacon and potatoes int<? 
hot mixture. Heat through. 


CAULIFLOWER WITH GARLIC SAUCE 

1 cauliflower 

1 or 2 cloves garlic 

2 sprigs parsley 
V 4 cup oil or butter 

Salt to taste 
1 tablespoon vinegar 

Put cooked head of cauliflower in a baking disli. 
Finely chop the garlic and parsley. Fry in oil or butter 
and season with salt and vinegar. Pour over cauliflower 
and brown in oven a few minutes before serving. 
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ENSALADA CALIENTE DE PAPAS 


3 libras de papas (más o menos 9) 

6 tajadas delgadas de tocino 
3/ 4 de taza de cebolla picada 
2 cucharadas de harina 
2 cucharadas de azúcar 
2 cucharillas de sal 
V 2 cucharilla de semilla de apio 
pizca de pimienta 
3/4 de taza de agua 
Vi de taza de vinagre 

Pele las papas y cocine en agua salada e hirviendo 
hasta que estén apenas cocidas. Escurra y corte en re- 
banadas. 

En una sarten grande dore bien el tocino; saque y 
escurra. Ponga la cebolla picada en la grasa caliente de 
tocino y cocine hasta que esté dorada. Eche la harina, 
el azúcar, la sal, la semilla de apio y la pimienta y mez- 
cle bien. Saque de la homilia y agregue el agua y el 
vinagre. Caliente a punto de hervir meneando constan¬ 
temente. Hierva un minuto. Despedace el tocino. Cui¬ 
dadosamente eche el tocino y las papas a la salsa ca¬ 
liente y caliente todo de nuevo. 

COLIFLOR CON AJO 

1 cabeza de coliflor cocido 

1 o 2 dientes de ajo 

2 ramitas de perejil 

1/4 de taza de aceite 0 mantequilla 
pizca de sal 
1 cucharada de vinagre 

Ponga la cabeza de coliflor en una fuente de horno. 
Pique finamente el ajo y el perejil y frfalos en e! aceite 
y sazone con sal y vinagre. Eche encima dei coliflor y 
dore unos minutos en el horno antes de servir. 
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WHITE SAUCE 



Thin 

Médium 

Thick 

butter 

1 tablespoon 

2 tablespoons 

Va cup 

flour 

1 tablespoon 

2 tablespoons 

Va cup 

salt 

V4 teaspoon 

Va teaspoon 

Va teaspoon 

pepper 

Ys teaspoon 

Ys teaspoon 

Ve teaspoon 

milk 

1 cup 

1 cup 

1 cup 


Melt butter in saucepan over low heat. Blend in 
flour, salt and pepper. Cook over low heat, stirring until 
mixture is smooth and bubbly. Remove from heat. Stir 
in milk. Heat to boiling, stirring constantly. Boil and stir 
1 minute. 


BATTER FOR FRITTERS 

1 cup flour 

1 teaspoon baking powder 
Va teaspoon salt 

2 eggs 

2 teaspoons sugar (for sweet fritters) 
2 / s cup milk 
1 teaspoon oil 


Sift together the flour, baking powder and salt. Beat 
the eggs until fluffy. Add the (sugar), milk and oil. 
Add the flour and stir only enough to dampen it. 

For a thinner coating, add more milk and omit the 
baking powder. For a fluffier coating, beat the egg white 
separately and add it to the batter last. 
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SALSA BLANCA 


mantequilla 

harina 

sal 

pimienta 

leche 


Rala 

1 cucharada 
1 cucharada 
Va de cucha- 
rilla 

Vs de cucha- 
rilla 
1 taza 


Regular 

2 cucharadas 
2 cucharadas 
Va de cucha- 
rilla 

Vi de cucha- 
rilla 
1 taza 


Espesa 

Va de taza 
Va de taza 
Va de cucha- 
rilla 

Ve de cucha- 
rilla 
1 taza 


Derrita la mantequilla en una cacerola sobre fue- 
go lento. Mezcle la harina, sal y pimienta. Cocine so¬ 
bre fu ego lento, meneando, hasta que esté suave y bur- 
bujeante. Saque dei fuego. Siempre meneando, agre¬ 
gue la leche. Vuelva a calentar hasta que hierva. Deje 
hervir 1 minuto meneando constantemente. 


BATIDO PARA FRITURAS 

1 taza de harina 

1 cucharilla de polvo de hornear 
Va de cucharilla de sal 

2 huevos 

2 cucharillas de azúcar (para frituras dulces) 

2 /s de taza de leche 
1 cucharilla de aceite 

Cierna la harina con el polvo de hornear y la sal. 
Bata bien los huevos y agregue la leche y el aceite. 
Mezcle con la harina sólo hasta que la harina se moje. 

Para un batido menos espeso afiada más leche y 
no use el polvo de hornear. Para un batido más espon¬ 
joso, bata las claras separadamente y mezcle con el 
batido al final. 
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FRENCH-FRIED onions 


6 médium Bermuda or mild white onions 

2 cups milk 

3 eggs 
flour 

Separate onion slices into rings. Combine milk and 
eggs; beat thoroughly. Pour beaten egg and milk mix- 
ture into shallow pan. Drop a few onion rings at a time 
into pan. Swish around tiII each is well coated. Uft 
onions out of liquid; shake over pan to drain. Then drop 
rings a few at a time in pan of flour. Shake off. Fill 
French-frying basket Vi full to brown onions evenly. Set 
basket in hot fat. Cook onions till crisp. When brown 
remove from hot fat; drain. To keep onions crisp, 
sprinkle with salt just before serving. Serves 8. 
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FRITOS DE CEBOLLA A LA FRANCESA 


6 cebollas medianas 

2 tazas de leche 

3 huevos 
harina 

Corte la cebolla en rodajas y separe en anillos. 
Combine la leche y los huevos, bátalos bien y échelos 
a una fuente plana. Ponga los anillos poco a poco en 
la fuente y mueva para que se cubran bien con la mez- 
cla. Saque dei líquido y sacuda para escurrir. Pase por 
la harina. Sacuda. Fria en una canastilla francesa en 
grasa caliente poniendo pocos a la vez para que se do- 
ren bien. Fria hasta que estén crocantes y dorados. Sa¬ 
que de la grasa y escurra. Antes de servir póngales sal. 
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BOLIVIAN COOKING 


“Pencos" 

Cheese Roll with “ají” 

Fried Empanadas 
“Llauchas" 

“Pukacapas” 

“Saltenas” 

Peanut Soup 
Ouinua Soup 
“Humintas” 

“Chairo” 

“Llajua Picante" Sauce 
“Locoto" Sauce — “Hallpahuayca" 
“Plato Paceno” 

Potatoes a la Huancaina 
“Picana” 

“Fricasé" 

Chicken “Picante" 

“Saice" 
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COCINA BOLIVIANA 


Pencos 

Rollo de Queso con “ají” 

Empanaditas Fritas 

Llauchas 

Pukacapas 

Saltenas 

Chupe de Maní 

Sopa de Quinua 

Humintas 

Chairo 

Llajua 

Hallpahuayca 

Plato Pacefio 

Papas a la Huançaina 

Picana 

Fricasé 

Ají de Pollo 

Saice 
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PENCOS 


10 egg yolks 1 tablespoon singani 

1 tablespoon oil 1 V 2 cups flour 
1 tablespoon vfnegar 

Beat the yolks until they lose the yellow color. Add 
the next three ingredients and mix well. Add the flour 
a little at a time. Knead until the bubbles begin to burst. 

Roll out very thin and cut small rounds. Put on an 
ungreased cookie sheet and pierce with a fork. Cook at 
375'* for 5 minutes or until the pencos begin to curl. They 
should not brown. Let cool. Fill by putting the filling 
between 2 pencos curling outward. 

Filling: Cook condensed milk until it is a dark ca- 
ramel color and is thick or put the unopened can in the 
pressure cooker, add water and cook for 20 minutes. 
Cool. 


CHEESE ROLL WITH AJI 

4 cups flour 

2 eggs 

3 eggs, separated 

4 teaspoon baking powder 
V 2 cup shortening 

1 cup milk 

1 teaspoon salt 

4 cups grated white or kollana cheese 
10 or 12 red "ajíes” 

Cut shortening into flour in bowl. Make a well ano 
add 2 unbeaten eggs, 3 egg yolks, salt and milk, mixing 
well. When well mixed, roll out on board to % ” thickness. 

Beat the 3 remaining egg whites until peaks are 
formed, then mix with cheese and ground aji. Spread 
th is over dough. Roll like jelly roll, brush with beaten 
egg yolk and sprinkle with sugar. Bake at 450 ç for a few 
minutes. 
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PENCOS 


10 yemas de huevo 1 cucharada de singani 

1 cucharada de aceite 1 V 2 tazas de harina 
1 cucharada de vinagre 

Bata las yemas hasta que estén blancas. Agregue 
los 3 líquidos. Mezcle bien y poco a poco agregue la 
harina. Amase hasta que las burbujas de la masa revien- 
ten. 

Extienda la masa a % de cm. de grosor y corte en 
redondos pequenos. Ponga en una lata de hornear sin 
engrasar y punce con tenedor. Hornée a 375" por 5 mi¬ 
nutos o hasta que los pencos se enrosquen. Enfríe. An¬ 
tes de servir rellene con dulce de leche 0 a gusto. Se 
unen 2 pencos con el relleno al centro. 

ROLLO DE QUESO CON AJI 

4 tazas de harina 

2 huevos 

3 huevos separados 

4 cucharillas de polvo de hornear 

V 2 taza de manteca vegetal 

1 taza de leche 

1 cucharilla de sal 

4 tazas de queso blanco o Kollana, rallado 

10 o 12 ajíes colorados 

En un boi mezcle la manteca vegetal con la harina 
cortando con 2 cuchillos o con cortador especial. Haga 
un pocito en la harina y agregue los dos huevos ente- 
ros, las 3 yemas, la sal, la leche y mezcle bien. Amase 
y extienda con el rodillo a un grosor de V* de cm. 

Bata las 3 claras a punto nieve y mezcle con el ají 
y el queso. Extienda ésto sobre la masa. Enrolle como 
brazo gitano y pase encima con un poco de yema. Espol- 
vorée con un poco de azúcar. Hornée a 450" por algunos 
minutos. 
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FRIED EMPANADAS 


Pastry: 

4 cups flour 

4 teaspoons baking powder 

1 tablespoon sugar 

1 teaspoon salt 

2 tablespoons shortening 

4 eggs 

1 cup warm water or milk, more or less 

Meat Filling: 

1 pound beef, cooked and chopped fine 

4 tablespoons cooking oil or shortening 

2 médium onions, chopped fine 

2 tablespoons sugar 

1 teaspoon salt 

2 hardboiled eggs, chopped 

V 2 cup raisins 

Cheese Filling: 

1 cup grated Kollana cheese 

2 egg whites, beaten 

Pastry: Sift together the dry ingredients. Add the 
shortening and mix well. Beat the eggs and mix with 
the liquid. Add to dry ingredients. Knead until bubbles 
disappear. Set aside. 

Meat Filling: Fry the onion in the hot fat but do not 
brown. Add the meat and brown slightly. Add the other 
ingredients and mix well. Remove from fife. 

Cheese Filling: Mix the two ingredients well. 

Preparation of Empanadas. Roll out the dough very 
thin and cut out rounds 2 to 3 inches in diameter. Put 
a tablespoon of either filling on each round. Brush the 
edges with milk or egg. Fold and seal with a ropelike 
edge. 

Fry in deep fat. Take out and put on absorbant pa- 
per. Put on serving platter and sprinkle with powdered 
^ugar. Serve at once. 
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EMPANADITAS FRITAS 


Masa: 

4 tazas de harina 

4 cucharillas de polvo de hornear 

1 cucharada de azúcar 

1 cucharilla de sal 

2 cucharadas de manteca 

4 huevos 

1 taza de agua tíbia o leche, más o menos 

Jigote: 

1 libra de carne de vaca cocida y picada 

4 cucharadas de aceite o manteca 

2 cebollas medianas picadas finamente 

2 cucharadas de azúcar 

1 cucharilla de sal 

2 huevos duros picados 

Vz taza de pasas. 

Relleno de queso: 

1 taza de queso Kollana rali ado 

2 claras batidas. 

Masa: Cierna juntos todos los ingredientes secos. 
Anada la manteca y mezcle bien. Bata los huevos, mez- 
cle con el líquido y anada a la harina. Amase hasta que 
revienten globitos. Deje reposar. 

Jigote: En el aceite caliente fria la cebolla pero sin 
dorar. Agregue la carne y dore levemente. Agregue los 
otros ingredientes, mezcle y retire dei fuego. 

Relleno de queso: Mezcle los dos ingredientes bien. 

Modo de hacer las empanaditas. Extienda la masa 
muy delgada y corte redondos de 7 a 10 cms. Ponga en¬ 
cima una cucharada dei relleno. Pase los extremos con 
leche o con huevo. Doble, selle, y repulgue. 

Fria en bastante manteca caliente. Al sacar escurra 
sobre papel absorbente. Ponga sobre la fuente, espol- 
vorée con azúcar molida y sirve inmediatamente. 
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LLAUCHAS 


Dough: 

4 teaspoons yeast 
1 V 2 cups lukewarm water 
1 teaspoon salt 
1 teaspoon sugar 
4 tablespoons shortening 
4 cups flour 

Filling: 

4 cups water 

1 teaspoon salt 

2 tablespoons shortening 

2 tablespoons ground red “ají" 
% cup flour 

2 small white La Paz cheeses or 
V 2 “kollana" cheese, grated 


Dissolve yeast in lukewarm water. Add rest of in- 
gredients in order given. Mix and knead together lightly, 
Cut into 1 V 2 inch chunks and let rest on floured board. 

To make filling, put into a pan 3 cups water, salt, 
shortening and "ají". Dissolve flour in t cup water and 
add to ingredients in pan. Cook until thick while stirring 
constantly. Boil 2 minutes, remove from heat and cool. 
Add cheese and mix. 

To form the "llauchas" roil out eacli piece of dough 
into 3 to 4 inch rounds. Drop a spoonful of filling onto 
each. Fold over and press together edges to give it a 
rope-like finish. Put on floured baking sheets and brush 
with left-over filling. Bake at 375’ for 30 to 40 minutes. 
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LLAUCHAS 


Masa: 

4 cucharillas de levadura 

1 V 2 tazas de agua tibia 

1 cucharilla de sal 

1 cucharilla de azúcar 

4 cucharadas de manteca vegetal 

4 tazas de harina 

Relleno: 

4 tazas de agua 

1 cucharilla de sal 

2 cucharadas de manteca vegetal 

2 cucharadas de ají colorado molido 
% de taza de harina 

2 quesos pequenos 0 Vz grande, blanco de La Paz 
0 kollana. 

Masa: Disuelva la levadura en el agua tibia. Cuando 
le levadura esté disuelta agregue los otros ingredientes 
en el orden dado. Amase y corte en pedazos como para 
hacer redondos de 7 a 10 cms. de diâmetro. Ponga sobre 
la tabla enharinada y deje mientras prepara el relleno. 

Relleno: En una cacerola ponga al fuego 3 tazas de 
agua, la sal, la manteca y el ají. Disuelva la harina en 
una taza agua fria y agregue a la cacerola. Meneando 
constantemente cocine hasta que la mezcla espece. De¬ 
je hervir 2 minutos. Quite dei fuego y deje enfriar. Ralle 
el queso y afiada. Para hacer las llauchas, extienda cada 
pedazo de masa con el rodillo para formar un redondo. 
Póngale encima un poco dei relleno. Doble, cierre bien, 
repulgue. Ponga en latas de horno enharinadas y pase 
encima con el relleno que sobra. Hornée a 375° por 30 
0 40 minutos. 
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PUKACAPAS 


Use one recipe of the dough for Llauchas but cut 
dough with biscuit cutter. Put a teaspoon of filling in 
half of the rounds, top with the others and seal. Mix a 
little shortening with red ground “aji” and brush tops. 
The name Pukacapa derives from this colored topping. 

Filling: 

1 white cheese or V 2 kollana cheese 

1 cup finely chopped onions 

a few. quirquina leaves, chopped 

2 tablespoons red ground peppers 
enough milk to bind ingredients. 

Ground “Ají”. If you buy ground ají jn the market 
it contains the veins, skin and seeds and is very hot. 
To have a more palatable taste prepare the “aji” at ho- 
me. Wash the “aji” very thoroughly. Cook it for 2 or 3 
minutes to soften the skin. Remove from the stove, peei, 
and remove all the seeds and veins. Put in the blender 
for about 2 minutes to make a paste. This paste is the 
ground "aji" that you need for many Bolivian dishes. 

“Aji" may be red or yellow and the taste is very 
different. Never substitute one for the other. 


SALTERAS 


Pastry: 

6 cups flour 

6 tablespoons shortening 
2 egg yolks 
V 2 cup milk 
1 tablespoon sugar 
1 V 2 cups lukewarm water 
1 teaspoon salt 


196 





PUKACAPAS 


Relleno: 

1 queso blanco o V 2 queso kollana 
leche para dar consistência 

1 taza de cebolla picada finamente 
unas hojitas de quirquina picadas 

2 cucharadas de ají colorado molido 

Estas empanadas se pueden preparar con la misma 
masa que las llauchas. 

Mezcle todos los ingredientes y haga las empana¬ 
das de la misma manera que las llauchas pero en forma 
redonda. Corte 2 redondos de 6 a 7 cms. de diâmetro, 
Ponga el relleno entre los dos y repulgue alredor. 

Prepare una mezcla de ají colorado con manteca y 
bane las empanadas con ella. Pukacapa quiere decir 
capa colorada por este bano. 

Ají Molido. El ají que se compra molido en el mer¬ 
cado contiene la piei, las pepas y las venas y es muy 
picante. Para obtener un sabor más sabroso prepare el 
ají en casa. Lave el ají muy bien y cocínelo 2 0 3 minu¬ 
tos para ablandar la piei. Saqueio dei fuego, pélelo y 
quítele todas las pepas y venas. Muela en batán 0 en 
la licuadora por 2 minutos. Esta es la pasta que se ne- 
cesita para los platos bolivianos. 

Hay ají amarillo y ají rojo y el sabor es muy dife¬ 
rente. Nunca sustituya el uno por el otro. 

SALTEffAS 


Masa: 

6 tazas de harina 
6 cucharadas de manteca 
2 yemas de huevo 
tyj> taza de leche 
1 cucharada de azúcar 
1 V 2 tazas de agua tibia 

1 cucharilla de sal B-»- 
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Prepare the dough the day before you need it. Mix 
all the ingredients and knead well. Put in a damp cloth 
and keep in the refrigerator overnight. 

Filling: 

3 tablespoons shortening 
1 cup chopped onion 
1 cup chopped green onion stalks 
Vz cup ground red “aji” 

salt, sugar, cumin and oregano to taste 
1 pound tender beef, finely chopped 
1 V 2 tablespoons unflavored gelatin dissolved in 
Vz cup water 
1 cup cooked peas 

1 cup partially cooked potatoes, cubed 

2 tablespoons beef marrow 
Vz cup seedless raisins 

2 hard boiled eggs, cubed 
6 black olives, seeded and coarsely chopped 

Prepare the filling also the day before. Fry the onion 
in the shortening and add the "ají”, salt, sugar, cumin 
and oregano. Add the meat and cook for a few minutes. 
Remove from the stove and let cool. Add the gelatin, 
peas, potato and the marrow. Mix and keep in the refri¬ 
gerator overnight. 

Separate the dough into pieces that will make 3 
to 4 inch rounds. Put about 1 heaping tablespoon filling 
on each pastry round and add some of the raisins, eggs 
and olives. Brush the dough edges with milk or egg to 
seal well. Bring sides up and seal around the top with 
a ropelike edge. Brush with egg or milk. Put on floured 
cookies sheets and bake at 500 9 for 20 — 30 minutes. 

Saltenas are served in the late morning with a cool 
drink or beer, never with coffee or wine. Originally sal¬ 
tenas were a Sucre specialty. 
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Prepare la masa el día anterior. Mezcle todos los 
ingredientes para la masa. Amase bastante, envuelva 
en una servillate húmeda y deje en el refrigerador toda 
la noche. 

Jigote: 

3 cucharadas de manteca 
1 taza de cebolla blanca picada 
1 taza de cebolla verde picada 
1 V 2 tazas de gelatina de pata de vaca condensa¬ 
da o 6 hojas de colapís 0 1 V 2 cucharadas de ge¬ 
latina “Knox” sin sabor disuelta en V 2 taza de 
agua 

V 2 taza de ají colorado 
saly azúcar a gusto 
comino, orégano a gusto 
1 libra de cadera o de lomo picada finamente 
1 taza de arvejas cocidas 

1 taza de papas a medio cocer en cubitos 

2 cucharadas de tuétano de vaca 

V 2 taza de pasas sin pepas 

2 huevos duros, cortados 
6 aceitunas negras, cortadas y sin pepa 

Prepare el jigote también el día anterior. En la 
manteca fria la cebolla y agregue el ají, la sal, azúcar, 
comino y orégano. Agregue la carne y deje dar un her- 
vor. Retire dei fuego. Deje entibiar. Agregue la gelatina, 
las arvejas, la papa, y el tuétano. Deje en el refrigera¬ 
dor toda la noche. 

Para hacer las empanadas haga unos redondos de 
7 a 10 cms. de diâmetro y Va cm. de grosor. Ponga enci¬ 
ma un poco de jigote y afiada a cada uno las pasas, el 
huevo duro y las aceitunas. Pase el extremo 0 borde de 
la masa con leche 0 con huevo para que se adhlera bien. 
Doble y repulgue dejando el repulgado hacia arriba. Pon¬ 
ga sobre latas de horno enharinadas. Páselas con leche 
0 con huevo por encima. Hornée a 500* por 20 — 30 mi¬ 
nutos. 
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PEANUT SOUP 


4 cups beef broth 
1 médium sized onion, chopped 
1 small tomato, chopped 
1 tablespoon chopped parsiey 
1 tablespoon oil 
Vi cup cooked peas 

1 carrot, cooked and chopped (optional) 

Vi cup raw peanuts, peeled and ground on the " ba- 
tán” or in blender 

Simmer together the onion, tomato and parsiey in 
oil. Add the broth and the other ingredients. Cook with- 
out stirring for 30 minutes. 

Serve with potatoes cooked with the soup and pie- 
ces of beef from the broth, if desired. May also be 
served garnished with fried potatoes. 

In Sucre this soup is prepared with previously 
soaked chick peas instead of peas and with small meat 
balis and cabbage leaves, all added before the cooking 
period. 

QUINUA SOUP 

For each person: 

1 cup beef stock 
V 4 cup cooked quinua 
V 2 teaspoon grated onion 
Vi teaspoon meat extract 
salt to taste 
grated cheese 
croutons 

Mix the beef stock, quinua, onion and meat extract 
together and simmer gently for 15 minutes. Add the salt. 
Serve hot, garnished with grated cheese and croutons. 
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CHUPE DE MANI 


4 tazas de caldo de carne o hueso de vaca 
1 cebolla mediana picada 
1 tomate pequeno picado 
1 cucharada de perejíl picado 
1 cucharada de aceite 

y 2 taza de arvejas cocidas ' ^ 

1 zanahoria cocida picada (opcional) 
y 2 taza de maní crudo pelado y molido 

Haga un ahogado con la cebolla, tomate, perejíl y el 
aceite. Agregue el caldo y los otros ingredientes. Deje 
cocer sin menear durante Vz hora. 

Sirva con papitas fritas encima o con papas enteras 
que han cocido junto con el caldo. Si sirve con papas 
enteras, agregue también pedazos de carne dei caldo. 

En Sucre, esta sopa se sirve con garbanzo remojado 
en vez de arvejas y con albóndigas pequenitas y hojas 
de repollo que se agregan junto con el caldo. 

SOPA DE QUINUA 

Para cada persona: 

1 taza de caldo de carne de vaca 
y 4 de taza de quinua cocida 
Vz cucharilla de cebolla picada 
1/4 de cucharilla de extracto de carne 
sal a gusto 
queso rallado 

cuadraditos de pan, tostados 

Mezcle el caldo, quinua, cebolla y extracto de car¬ 
ne; haga cocer lentamente por 15 minutos. Afiada la 
sal. Sirva bien caliente con queso rallado y cuadradi¬ 
tos de pan. 
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“HUMINTAS” 


20 ears of corn, ground 

1 cup shortening, melted (you may use lard) 

Va cup ground, cooked, red "ají" 

Va kilo La Paz or Cochabamba cheese, crumbled 

2 teaspoons salt 

sugar and anise seeds to taste 


Mix hot shortening with “aji” and add to com. Add 
cheese and seasonings. Pour into greased 9 x 13 inch 
pan, or wrap 2 tablespoons of mixture and a slice of 
cheese in 2 corn husks and place on cooky sheet. 

Bake at 350* for 30 minutes. 


* * * 
1 


Always pre-heat oven to indicated temperature. 


All temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 
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HUMINTAS 


20 choclos molldos 

1 taza de manteca derretida 

V 4 taza de ají colorado, cocido y molido 

V 2 kilo de queso paceno 0 quesillos, desmenuzado 

2 cucharillas de sal 
azúcar y anis a gusto 


Mezcle la manteca caliente con el ají y anada 
al choclo. Sazone con la sal, el azúcar y anis. Vierta 
a un molde engrasado de 23 x 33 cms., 0 envuelva 2 
cucharadas dei preparado y una tajada de queso en 2 
chalas y póngalas en una lata de horno. 

Hornée a 350* por 30 minutos. 


* * * 


Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 


Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 
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CHAIRO ■ SOUP 


Vz pound beef or lamb meat 
1 small piece lamb jerky 
8 cups water 
Vz cup peas 

Vz cup tender horse beans 
Vz cup carrots, cut very fine lengthwise 
Vz pound "chuno” washed and ground 
6 potatoes cut very fine lenghtwise 
Vz cup wheat - whole kernel, cooked 
Vz cup hominy 
V 4 cup "ají” sauce* 

1 teaspoon each “huacataya”, oregano and pars- 
ley, finely chopped 

Cook the meat and jerky in the water for about 
1 Vz hours. Remove from the fire and strain. Return the 

meat and jerky, cut in fine pieces, to the soup. Add the 
peas, horse beans and carrots and cook until nearly 
done. Half an hour before serving add the potatoes and 
“chuno'’. Before removing from the stove add the wheat 
corn, "aji” paste and herbs. 6 servings. 

This is La Paz cooking at its best! 

* “Ají” Paste: Fry finely chopped onion in oil. Add 
chopped parsley and ground aji. Add a little water and 
cook until onion is tender. 


“LLAJUA” — BOUVIAN PICANTE SAUCE 

Cut peppers (“Locotos”) in half and remove seeds. 
Cut tomatoes in half and squeeze out juice and seeds 
into small bowl. Grind peppers and tomato pulp on 
grinding stone, add salt to taste and combine with to¬ 
mato juice and seeds in bowl. Serve with meat. 
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CHAIRO 


1/2 libra de carne de vaca 0 de cordero 
1 pedazo pequeno de chalona 
8 tazas de agua 
V2 taza de arvejas 
1/2 taza de habas tiernas 
1/2 taza de zanahoria picada al hilo muy fina 
6 papas picadas al hilo 
V 2 libra de chuno lavado bien y molido 
1/2 taza de trigo mote cocido 
V2 taza de mote de maíz cocido 
Vi de taza de ahogado de ají* 

1 cucharilla cada uno de huacataya, orégano y pe- 
rejíl picados. 

Haga hervir la carne y Ia chalona en el agua duran¬ 
te 1 V2 horas. Saque dei fuego, cuele y devuelva al cal¬ 
do los pedazos de carne y de chalona. Agregue las ar¬ 
vejas, habas y zanahorias. Haga cocer hasta que la ver¬ 
dura esté a medio cocer. Media hora antes de servir 
agregue la papa y el chuno y cocine hasta que todo esté 
cocido. Antes de retirar dei fuego agregue el mote de 
maíz, el mote de trigo, el ahogado de ají y las hierbas. 
Para 6 . 

* Ahogado de Ají: Fria un poco de cebolla finamen¬ 
te picada en aceite. Agregue perejíl y ají molido. Afiada 
un poco de agua y haga hervir hasta que la cebolla es¬ 
té cocida. 


LLAJUA 

Corte locotos en mitades y quite las semillas. Cor¬ 
te los tomates en mitades y esprima el jugo y las semi¬ 
llas a una fuente pequena. Muela los locotos junto con 
la pulpa de tomate en un batán. Afiada la sal a gusto y 
mezcle con el jugo de las semillas de tomate. Sirva con 
carne. 
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HALLPAHUAYCA — LOCOTO SAUCE 

2 “locotos” #■ 

1 large tomato 
1 teaspoon minced onion 
salt to taste 

1 teaspoon salad oil, optional, (makes sauce less 
picante) 

leaves from 2 spri$fb “quirquina” or “huakataya” 
(Bolivia herbs) 

Halve the "locotos", remove seeds, and wash 
lhoroughly severaI times to reduce tlieir hotness. Cut 
lhe “locoto" and tomato into small pieces. Place on a 
"batan" or mo ria r with the “quirquifia" leaves and grind 
vei y fine. Remove, place in a small bowl; add salt, onton 
and oil. Mix well. 

Note: Yellow “ají" sauce is made from the same 
recipe, substituting 2 yellow peppers for the locotos. 
Remove the seeds from the peppers and toast slightly 
before grinding. 

PLATO PACEfiO 

cooked corn on the cob 
tender cooked horse beans 
potatoes cooked with skins 
fried slices of “kollana” type cheese 

Prepared in quantities needed for size of famiJy 
Serve all piping hot and with “Hallpahuayca". 

POTATOES A LA HUANCAINA 

1 large or 2 small cooked potatoes per person 

3 yellow “aji" peppers, ground 

1 teaspoon huakataya, chopped 

1 cup milk 

1 pound peanuts, roasted and ground 

2 tablespoons oil a s 
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HALLPAHUAYCA 


2 locotos 

1 tomate grande 

1 cucharilla de cebolla finamente picada 

2 ramitas de quirquina o huakataya 

1 cucharilla de aceite, si desea 

sal a gusto 

Parta los locotos en dos, quite. las semillas y lave 
varias veces. Pique el locoto y tomate en trocitos peque¬ 
nos y muela en un batán juntamente con las hojas de 
quirquina. Saque en un recipiente pequeno; luego agre¬ 
gue la sal, la cebolla, el aceite y mézclelos. 

Nota: La hsllpahuayca de ají ama ri I lo se bace con 
la misma receta, sustituyendo 2 ajíes amarillos por los 
locotos. Saque las semillas de los ajíes y retuestelos 
ligeramente antes de molerlos. 

PLATO PACEtiO 

choclo cocido 
habas tiernas cocidas 
papa cocida sin pelar 
queso kollana rebanado y frito 

Prepare los ingredientes en cantidad suficiente pa¬ 
ra su familia. Sirva el choclo, las habas y la papa calien- 
tes con el queso frito, y con halipahuayca. 

PAPAS A LA HUANCAINA 

1 papa grande o 2 pequenas cocidas por persona 

3 ajíes amarillos, molidos 

1 cucharilla de huakataya picada 

1 taza de leche 

1 libra maní tostado y molido 

2 cucharadas de aceite 


»->- 
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Fry the "aji" in the oil. Add the milk, peanuts and 
the huakataya. Simmer until the sauce thickens about 
15 minutes. 

To serve put the potatoes on lettuce leaves and co- 
ver generously with the sauce. Garnish with hard boiled 
sliced eggs, black olives, tomato slices and slices of 
kollana cheese. Sauce recipe for 6 persons. 

This salad is a complete lunch; Serve with a very 
light dessert. To serve as an hors d’Oeuvres cut the pota¬ 
toes into small balis. Serve with a small dish of hot 
peanut sauce. 


PICANA 

1 médium - sized chicken, cut into 10 small pieces 

2 kilos beef breast, cut into 10 pieces 
10 potatoes, halved 

5 ears of corn, cut in pieces 
Vz bottle dark beer 

V 4 bottle red wine 

salt, pepper, cumin and oregano to taste 

1 pork tenderloin cut into 10 pieces 
10 lamb chops 

6 carrots, cut in pieces 

4 turnips, quartered 

4 onions, quartered 

1 tablespoon ground red “aji” 

1 tablespoon red pepper powder 

Cook beef breast with salt. When partially cooked 
add the other meats and the vegetables, except for the 
potatoes and the corn which are cooked separately. Add 
the “aji", red pepper and seasonings. Continue cooking 
until meat is tender, then add the beer and wine a little 
at a time while tasting to determine the desired flavor. 
Serve in large soup plates, placing in each one potato 
and corn, pouring over it the broth and dividing up the 
meat and vegetables. 
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Fria el ají molido en el aceite. Agregue la leche, el 
maní, y la huakataya. Cocine a fuego lento hasta que 
espese más o menos 15 minutos. 

Para servir ponga las papas sobre hojas de lechu- 
ga y eche la salsa encima. Adorne con huevos duros 
cortados en cuatro, aceitunas negras, rodajas de tomate 
y rebanadas de queso kollana. Salsa suficiente para 6 
personas. 

Para servir como pasapalos corte las papas en bo- 
litas pequenas. Pase las papas con un platito de salsa 
de maní caliente. 


PICANA 

1 pollo mediano cortado en 10 presas pequenas 

2 kilos de pecho de vaca cortado en 10 trozos 
10 papas partidas en dos 

5 choclos partidos en pedazos 
Ví botei la de cerveza negra 

V 4 de botella de vino tinto 

sal, pimienta, comino y orégano a gusto 
1 lomo de chancho con 10 nudos 
1 lomo de cordero con 10 nudos 

6 zanahorias cortadas 
4 nabos partidos en 4 

4 cebollas partidas en 4 
1 cucharada de ají colorado molido 
1 cucharada de pimentón colorado. 

Haga cocer el pecho con sal. Cuando esté a medio 
cocer, agregue las otras carnes, las verduras, menos la 
papa y el choclo que se cocinan aparte, el ají el pimen¬ 
tón y los condimentos. Cuando esté cocido afiada la 
cerveza y el vino probando para darle el gusto. Sirva en 
platos de sopa. Ponga papa y choclo a cada plato y sir¬ 
va encima la sopa repartiendo las carnes y las verdu¬ 
ras. 
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FRICASE 


12 small pork chops, fat removed 

V 2 pound yellow “aji\ ground 

3 cloves garlic, tninced 

1 tablespoon salt 1 teaspoon oregano 

1 teaspoon cumin V2 teaspoon pepper 

2 tablespoons bread crumbs, optional 

Put the meat and all the other ingredients in a 
heavy pot and cover well with water. Cook until the 
meat is very tender. Five minutes before serving add 
the bread crumbs if you want a thicker soup. 

Serve in big soup dishes with whole boiled potato, 
cooked chuno and cooked hominy. Serves 6. 

This soup is typical of La Paz and is a meai in itself. 

CHICKEN PICANTE 

1 boiled chicken 

4 large onions, chopped and washed 

3 médium tomatoes, peeled and chopped 

1 — 2 tablespoons chopped parsley 

6—8 yellow “ají" peppers. ground in the “batan" 
salt to taste 

V 2 teaspoon ground cumin 

Ve teaspoon pepper 

1 teaspoon oregano 

2 — 3 tablespoons oil or shortening 

2 cups chicken broth 

Place onion, tomato. parsley, salt and 1 cup broth 
in a big pan and boil for 10 minutes. Add peppers and 
oil to tomato mixture and continue cooking for 20 mi¬ 
nutes. Cut chicken in pieces. Add pieces to sauce with 
cumin, pepper, oregano, salt and the other cup of broth. 
Simmer for a few minutes until chicken is heated 
through. Serve with boiled potatoes and chuno. Serves 
6 persons. 
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FRICASE 


1 lomo tierno de chancho con el hueso, cortado 
en 12 partes 

V 2 libra de ají amarillo molido 

3 dientes de ajo molido 

1 cucharada de sal 1 cucharilla de orégano 

1 cucharilla de comino V 2 cucharilla de pimienta 

2 cucharadas de pan duro molido (opcional) 

Saque toda la grasa que pueda a la carne. 

En una olla pesada ponga la carne y todos los otros 
ingredientes. Cubra con agua y cocine hasta que la car¬ 
ne está bien cocida. Si desea, agregue pan molido para 
espesar un poco el caldo. 

Sirva en plato hondo con chuho cocido, papa blanca 
cocida, y mote de maíz blanco. Para 6 personas. 

AJI DE POLLO 

1 pollo cocido 

4 cebollas picadas y lavadas 

3 tomates medianos pelados y picados 

1 — 2 cucharadas de perejíl picado 

6 — 8 ajíes amarillos lavados y molidos 
sal a gusto 

V 2 cucharilla de comino 

Ve de cucharilla de pimienta molida 

1 cucharilla de orégano 

2 — 3 cucharadas de aceite 0 de manteca 

2 tazas de caldo de pollo 

En una olla coloque la cebolla, el tomate, el pere¬ 
jíl, la sal y una taza de caldo. Deje cocer durante 10 mi¬ 
nutos. Agregue el ají y el aceite y deje cocer 20 minu¬ 
tos más. Desprece el pollo y afiada a la preparación an¬ 
terior junto con la pimienta, el comino, el orégano, la sal 
y la otra taza de caldo. Deje cocer hasta que se calien- 
te bien el pollo. Sirva con papas blancas y chuno. 6 por- 
ciones. 
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SAICE 


2 poiinds meat 

Vh pound red "aji", ground at home 
4 médium onions, chopped 

2 tablespoons finely chopped parsley 
1 clove garlic, finely chopped 

oregano, cumin, pepper and salt to taste 
1 médium tomato, peeled and chopped 

V 2 cup peas 
1 cup corn, fresh 

3 cups water 

V 2 pound lard 

1 green “ají” finely chopped 

Cut the meat and pound it until it is thin. Cut in 
very small cubes. In a heavy pot heat half of the lard and 
cook the onion and garlic until tender but not browned. 
Add the parsley, green “aji”, tomato, red “aji" and the 
condiments. Cook until the lard separates from the pas¬ 
te. Add the peas, corn and water. 

In a frying pan brown the meat in the rest of the 
lard. Add to the “aji” mixture and cook until done. Nearly 
all the water evaporates. Serve over cooked rice with 
whole boiled potatoes and abundant Raw Salad on top. 

This recipe is from Chuquisaca. In La Paz chopped 
carrots are used instead of the corn, but the cooks from 
Sucre say this makes the Saice too sweet. 

Raw Salad 

tomato, chopped 
onion, thinly sliced 
locoto, thinly sliced 
parsley, chopped 

Combine the tomato, onion and parsley and put 
aside the part to be used for the children. Add the loco¬ 
to to the part for adults. It is very hot. 
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SAICE 


SAICE 

â |<L/ca 

1 kilo de pulpa 

V 2 libra de ají colorado molido 
4 cebollas medianas picadas 

2 cucharadas de perejíl finamente picado 
1 diente de ajo picado 

orégano, comino, pimienta y sal a gusto 

1 tomate mediano pelado y picado 

V 2 taza de arvejas - K.-h-^a ^ 

2 choclos tiernos rallados (eh época) 

3 tazas de agua 

V 2 libra de manteea <£ ^ 

1 ají verde finamente picado 


Corte la carne en trozos y golpéela hasta que que¬ 
de delgada. Corte en tiras y luego en cuadraditos chicos. 

En una olla, caliente la mitad de la manteca y fria 
la cebolla y el ajo hasta que esté tierno pero no doraclo. 
Agregue el perejíl, ají verde, tomate, el ají colorado y 
los condimentos. Cocínelo hasta que se separe la man¬ 
teca. Afiada el choclo, la arveja y el agua. 

En otra sartén, en el resto de la manteca, fria la 
carne, agregue la preparación anterior y cocine a fuego 
lento hasta que esté cocida. Sirva sobre arroz graneado, 
con papa cocida blanca y con bastante Salsa Gruda. 

La Salsa Cruda: se prepara combinando tomate pi¬ 
cado con cebolla cortada en rodajas muy finas, locoto 
cortado en rodajas muy finas y con perejíl picado. Antes 
de anadir el locoto, separe la salsa en dos partes y 
agregue el locoto a la parte para personas mayores ya 
que es demasiado picante para los ninos. 
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BREAD 


White Bread 
Whole Wheat Bread 
Mary’s Company Rolls 
Variations: 

A. Parker House 
Crescents 
Cloverleat 

B. Cinnamon Rolls 
Cinnamon Rolls with Raisins 
Butterscotch - Pecan or Nut Rolls 
Orange Rolls 

Pineapple or Orange Coffee Cake 
Pineapple Topping 
Cinnamon Bubble Coffee Ring 
Cinnamon Rolls in Tube Pan 
Parmesean Cheese Ring 
Danish Pastry 
Refrigerator Rolls 
English Muffins 
Pizza 

Pizza Filling 

Baking Powder Biscuits 
Variations: 

Cheese Biscuits 
Drop Biscuits 
Dumplings 
Pigs ín Blankets 
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PAN 


Pari Blanco 

Pan de Harina Integral 
Pancitos "Mary" para Visitas 
Variaciones: 

A. Parker House 
Medias Lunas 

Pancitos en Forma de Trébol 

B. Rollos de Canela 

Rollos de Canela con Pasas 
Rollos de Caramelo y Pacana o de Nuez 
Rollos de Naranja 
Pan Dulce de Pina o Naranja 
Mezcla de Pina . 

Burbujas de Canela 
Rollos de Canela en Molde Tubo 
Burbujas de Queso Parmesano 
Pastel Danés 
Pancitos de Refrigerador 
Pancitos Ingleses 
Pizza 

Relleno para Pizza 
Pancitos de Polvo de Hornear 
Variaciones: 

Pancitos de Queso 
Pancitos por Cucharadas 
Pancitos al Vapor 
Chanchitos Envueltos 
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Coffee Cakes 
Topping 

Streusel - filled Coffee Cake 
Marmalade Topping 
Dutch Coffee Cake 
Nut Bread 

Variations: 


Orange Nut Bread 
Apricot Nut Bread 
Banana Nut Bread 
Date Nut Bread 
Lemon Nut Bread 
Date Nut Bread 
Merk’s Coffee Cake 
Califórnia Polka ■ Dot Bread 
Cornmeal Muffins 
Muffins 
Pancakes 
Waffles 

Cheese Empanadas 


All temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 

Always pre-heat oven to indicated temperature. 
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Queques para el Café 
Bano 

Queque Streusel 
Bano de Mermelada 
Torta Holandesa 
Pan de Nuez 
Variaciones: 

Pan de Naranja y Nuez 
Pan de Damascos y Nueces 
Pan de Plátano y Nuez 
Pan de Dátiles y Nueces 
Pan de Limón y Nuez 
Queque de Dátiles 
Queque de Merk 
Pan de Pasas Californiano 
Panecillos de Maíz 
Panecillos 
Panqueques 
“Waffles" 

Empanadas de Queso 


Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 
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NOTES ON THE HANDLING OF YEAST DOUGH 

1. Do not allow the yeast dough to rise to more than 
double in bulk, or else the dough will sour. 

2. Test the temperature of water and milk the same 
way you would test the milk in a baby bottle, by 
putting a few drops on your wrist. If the liquid is 
too hot, it will cook the yeast and the finished 
product will taste yeasty and be heavy. 

3. The same is true of the place where you leave the 
dough to rise. It you wish it to rise more rapidly 
add more yeast, but do not put it in a very warm 
place. Yeast grows best at a temperature between 
80* and 85'. 

4. When putting the dough into the pans, it must be 
worked well to remove all the air bubbles. One 
method of accomplishing this is to press out the 
air with the knuckles and then fold the dough 3 
times until it is the proper size to fit into the pan. 
Yeast dough will rise more rapidly in the altitude 
than at sea levei. 


Testing Yeast 

No sense in wasting all the ingredients. Just put 
the amount called for into % cup lukewarm water with 
a pinch of sugar. Let it dissolve, stir a little and wait 
5 minutes. If it is still good, it will get bubbly — if 
not — throw it out. If it is bubbly just add it and pro- 
ceed with your recipe. 

Yeast breads do not require adjustment for altitude. 



Round up dough, 
knead 20 to 
25 times, about 
V 2 minute. 
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NOTAS DEL MANEJO DE MASAS CON LEVADURA 

1. No permita que la masa de levadura se levante 
más que el doble en volumen, o sino la masa se 
volverá agria. 

2. Tome la temperatura dei agua y de la leche de la 
misma manera como si se tratara de la mamade- 
ra de un nino, probándose en la mufieca de la ma¬ 
no. Si el líquido está muy caliente, se cuece la le¬ 
vadura, y el pan tendrá gusto a levadura y será 
pesado. 

3. Lo mismo ocurre si el lugar donde pone la levadu¬ 
ra a levantarse está muy caliente. Si desea que 
la masa se levante rápidamente, anada más leva¬ 
dura pero no la coloque en lugar muy caliente. La 
levadura se levanta mejor a una temperatura de 
80* a 85». 

4. Cuando coloque la masa para pan molde en los 
moldes, amace bien para quitar todas las burbujas 
de aire. Un método de lograr ésto es de quitar el 
aire mediante el uso de los nudillos de la mano, y 
luego doblar la masa tres veces hasta que esté dei 
tamano adecuado para el molde. 

Cómo Probar Levadura 

No vale la pena echar a perder todos los ingredien¬ 
tes. Eche la cantidad de levadura que debe usar en 
% de taza de agua tibia con una pizca de azúcar. Deje 
que se disuelva, menée un poco y espere 5 minutos. 
Si está bien, empezará a burbujear, si no lo hace, no 
la use. Si empieza a burbujear siga con su receta. 

Las recetas de pan de levadura no necesitan nin- 
gún ajuste para la altura. 


Recoja la masa y amásela con 
la palma de las manos 20 a 25 
veces — Vi minuto. 
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WHITE BREAD 


2 tablespoons dry yeast 

1 teaspoon sugar 
V 2 cup lukewarm water 
2 V 2 tablespoons salt 
6 V 2 tablespoons sugar 

4 tablespoons oil or melted butter 

5 cups scalded milk 
16 cups flour, sifted. 

Put the dry yeast, 1 teaspoon sugar, and water into 
a bowl; stir and set aside. 

Put the salt, 6 V 2 tablespoons sugar, oil, and 
scalded milk into a large bowl. Stir this mixture until 
the sugar and salt are dissolved and the entire mixture 
is lukewarm. Add the yeast mixture. Add 8 cups of 
flour and beat well. Add the remaining 8 cups of flour 
and mix welf. 

Turn the dough out onto a floured table and knead, 
adding more flour if necessary. Knead the dough until 
it feels like satin and is no ionger sticky; blisters will 
begin to appear just under the surface of the dough. 
Put dough into a greased bowl, cover with towel, and 
place it in a warm, not hot, place away from drafts. 
Allow it to double in bulk, punch down, and let rise 
again. After the second rising, knead briefly, and di¬ 
vide into 4 parts. Cover with towel, and let rise again 
for about 10 minutes. 

Form into 4 loaves, and put into greased pans. Let 
rise again until double in bulk. Test by punching a slight 
hole with your thuinb. If the hole remains, it is ready 
to bake; if the hole fills immediately, let rise some 
more. Bake for 10 minutes at 400* Turn the oven to 
350*, and bake another 30 minutes. Then reduce the 
heat to 300* and bake a final 25 minutes. 
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PAN BLANCO 


% 


2 cucharadas de levadura seca 

1 cucharilla de azúcar 

1/2 taza de agua tibia 
2 V 2 cucharadas de sal 
6 V 2 cucharadas de azúcar 

4 cucharadas de aceite 0 
mantequilla derretida 

5 tazas de leche calentada, no hervida 

16 tazas de harina cernida. 

Ponga la levadura, 1 cucharilla de azúcar y el agua 
tibia en un recipiente, y mueva hasta que la levadura 
se haya disuelto. Ponga a un lado. 

Ponga ia sal, 6 V 2 cucharadas de azúcar, el aceite 
y la leche en una fuente grande. Disuelva hasta enti- 
biar. Afiada la preparación de levadura. Agregue 8 ta¬ 
zas de harina y bata bien. Agregue las 8 tazas de hari¬ 
na restantes y mezcle bien. 

Vacíe la masa a una tabla enharinada y amase, ana- 
diendo algo más de harina si es necesario. Amase 
hasta que la masa esté lisa y no esté pegajosa; comen- 
zarán a aparecer burbujas. Ponga la masa en un reci¬ 
piente levemente engrasado, y cubra con un secador. 
Coloque en un lugar tibio y abrigado. Deje que la ma¬ 
sa se doble de volumen. Bájela con los punos y deje 
que se levante nuevamente. Vuelva a amasar por un 
período breve, y divida la masa en 4 partes. Cubra 
con un secador y deje que se levante nuevamente por 
10 minutos. 

Forme 4 panes de molde y colóquelos en moldes 
engrasados. Deje que se levante hasta que doble de 
volumen. Pruebe la masa apretando con el dedo ha- 
ciendo una indentación; si la indentación permanece, 
ya está lista para el horno; si no, deje el pan un poco 
más antes de hornear. Hornée 10 minutos a 400“, lue- 
go a 350\ 30 minutos y finalmente reduzca a 300“ y hor¬ 
née por 25 minutos. 
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WHOLE WHEAT BREAD 


4 


2 tablespoons dry yeast 

V 4 cup warm water 

V 2 cup chancaca (or brown sugar) 

3 tablespoons shortening or lard 

1 tablespoon salt 

1 3 A cups boiling water 

4 cups whole wheat flour 

IV 2 to 2 cups white flour. 

Soften yeast in the warm water. Dissolve the 
chancaca (or sugar), the shortening and the salt in the 
boiling water. Cool, then add the softened yeast. Add 
the wheat flour and white flour sifted together. Knead 
until smooth and satiny and place in a greased bowl. 
Cover and let rise about 2 hours in a warm place. 
Punch down and let rise 30 minutes more. 

Divide the dough in half and place in 2 loaf pans 
(or shape into round loaves). Cover and let rise in a 
warm place for 1 V 4 to 1 y 2 hours. 

Bake at 350’ for 50-60 minutes (or less). Remove 
from pans inmediately. 

For raisin whole wheat bread add y 2 cups of raisins 
with the water. 


MARY’S COMPANY ROLLS 

2 cups warm milk 
V 2 cup sugar 
2 teaspoons salt 
4 tablespoons shortening 
2 tablespoons dry yeast 
V 4 cup warm water 
2 eggs and 2 yolks 
6 - 7 cups flour 
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PAN DE HARINA INTEGRAL 


2 cucharadas de levadura 

y 4 de taza de agua tibia 

Vz taza de azúcar morena o chancaca 

3 cucharadas de manteca vegetal o manteca 

1 cucharada de sal 

1 % tazas de agua hirviendo 

4 tazas de harina integral 

1 Vz a 2 tazas de harina blanca. 

Ablande la levadura en el agua tibia. Disuelva el 
azúcar morena, la manteca vegetal, y la sal en el agua 
hirviendo. Deje entibiar y agregue la levadura. Afiada 
las harinas cernidas juntas. Amase hasta que esté sua¬ 
ve y brillosa y ponga en un recipiente engrasado y de¬ 
je levantar 2 horas en un lugar abrigado. Empuje la 
masa con la mano y deje levantar otros 30 minutos. 

Divida la masa en 2 y ponga cada mitad en un mol¬ 
de de pan. 

Tape y deje levantar de 1 V 4 a 1 Vz horas más. 

Hornée a 350 9 durante 50 a 60 minutos. Saque dei 
molde inmediatamente. 

Para hacer pan de pasas con harina integral agre¬ 
gue V 2 taza de pasas con el agua. 

PANCITOS “MARY” PARA VISITAS 

2 tazas de leche tibia 

Vz taza de azúcar 

2 cucharillas de sal 

2 huevos y 2 yemas batidos 

4 cucharadas de mantequilla 0 manteca vegetal 

2 cucharadas de levadura granulada 0 fresca 

V 4 de taza de agua tibia 

6 a 7 tazas de harina 

\m y 
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Dissolve yeast in water. In large bowl put sugar, 
salt, shortening and warm milk, Add the beaten eggs 
and yolks. (Extra yolks add tenderness). Add yeast 
and 3 cups of flour. Beat thoroughly in electric beater 
bowl for about 10 minutes — it will get stringy. Then 
add the rest of the flour and beat by hand. It will be 
soft. You can’t knead it. Place in greased bowl; cover 
with cloth and allow to rise — 1 to 1V 2 hours. Punch it 
down and let rise again V 2 to 1 hour or until double in 
size. When you poke it with your finger the hole will 
remain. 

Dump on floured broad and wait 10 minutes — it’s 
easier to handle. Divide in two, dust top with flour and 
pat or roll out V 2 inch thick. Cut dough into desired 
shapes and put on greased tins. Let rise again until 
double in size. Bake at 400 u for about 15 to 20 minutes. 


Variations of “Mary's” Company Rolls, page 222 
A. Parker House: 

Roll dough about V 4 inch thick, cut into 2 V 2 or 3 
inch circles. Make crease across circle, brush with 
butter (not quite to edge); fold so top half overlaps 
slightly. Press edges together. Place on greased pan 
close together or separated and brush with butter. 

For richer Parker House Rolls, roll dough on floured 
board, spread carefully with a layer of warm creamed 
butter. Then begin folding the dough by picking up one 
end and folding over the buttered surface to the center. 
Then fold the other half and carefully roll out to V 2 inch 
thickness. Proceed as above. 
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Disuelva la levadura en agua tibia. En un boi gran¬ 
de ponga el azúcar, la sal, la mantequilla y ia leche 
tibia. Agregue los huevos batidos con las yemas. Agre¬ 
gue la levadura y 3 tazas de harina. Bata bien en la 
batidora eléctrica 10 minutos o a mano por más ttem- 
po. Luego afiada el resto de la harina y bata con la 
mano. Será una masa suave que no necesita amasar. 
Engrase un boi grande, ponga la masa, dele la vuelta 
para que quede engrasada encima, tape con un seca¬ 
dor limpio. póngala en un lugar protegido y déjela le¬ 
vantar hasta que doble de volumen. Tardará de 1 a IV 2 
horas, según la temperatura dei día. Eche un poco de 
harina a su puno, empuje la masa y déjela levantar de 
nu evo hasta que doble de volumen. Está lista la masa 
cuando se mete el dedo y queda una indentación. Pón- 
gala sobre la tabia de amasar enharinada y déjela des¬ 
cansar 10 minutos para que sea más fácil de manejar. 
Divídala en dos, extienda suavemente con el rodillo, 
corte en la forma que desea, pinte con mantequilla de¬ 
rretida o blanda, ponga sobre una lata engrasada y deje 
levantar hasta que doble de volumen. Hornée a 400"' por 
aproximadamente 15 a 20 minutos. 

Variaciones de Pancitos “Mary” para visitas, pág. 223 

A. Parker House: 

Extienda la masa a un grosor de medio cm. más 
0 menos, y corte en círculos de 7 a 8 cms. Haga una 
hendidura en el centro dei círculo y pase con mante¬ 
quilla cast hasta los extremos. Doble en dos de modo 
que la parte de encima sea más grande que la infe¬ 
rior. Apriete los extremos juntos. Ponga en un molde 
engrasado juntos o separados y pase con mantequilla. 

Para pancitos más ricos extienda la masa sobre 
la tabia enharinada y pase encima con mantequilla ba¬ 
tida. Luego doble un extremo hacia el centro y luego 
el otro extremo hacia el centro (método de mil hojas) 
y extienda de nuevo a un grosor de 1 cm. Ahora pro¬ 
ceda a cortar los círculos y siga como en la receta an¬ 
terior. 
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Crescents: 


Roll dough into 12 -inch circle, about V 4 inch thick. 
Spread with soft butter. Cut into 16 wedges. Roll up, 
beginning at the rounded edge. Place rolls curving 
slightly with point underneath on greased baking sheet. 
Brush with butter. 


Cloverleaf Rolls 

Shape pieces of dough into 1 -inch balis. Place 3 
in each greased muffin cup. Brush with butter. 


B. Cinnamon Rolls: 

Divide dough in 2 parts. Roll out 9x18 inches — 
spread with 3 tablespoons melted butter. Combine 5 
tablespoons of sugar and 2 tablespoons of cinnamon 
and sprinkle over rolled out dough. Finely chopped nuts 
may aiso be sprinkled on top. Roll up, pinch edge of 
dough into roll and seal well. Cut into 1 inch slices, or 
desired thickness. Place slightly apart in greased bak¬ 
ing pan or in greased muffin cups. Brush with more 
butter and cinnamon mixture if desired, let rise until 
double and bake 25 to 30 minutes at 375*. While warm 
frost rolls with icing — powdered sugar mixed with 
orange juice or powdered sugar mixed with vanilla and 
milk. 


Cinnamon Rolls with Raisins 

After the second addition of flour add 1 cup raisins 
and proceed as in Cinnamon Rolls. 

\m v. 
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Medias Lunas: 

Extienda la masa en círculos de 30 cm. de 1 cm. 
de grosor. Pase con mantequilla blanda y corte en 16 
secciones. Enrolle cada uno comenzando por el borde 
exterior. Coloque los pancitos con la punta abajo en 
forma de media luna sobre una lata engrasada. Pinte 
con mantequilla blanda. 


Pancitos en Forma de Trébol: 

Forme la masa en bolitas de 2 V 2 cm. Ponga tres 
en cada molde individual. Pase con mantequilla blanda. 

B. Rollos de Canela: 

Divida la masa en dos. Pase con el fruslero hasta 
obtener una superfície de 20 x 30 cms. por 1 cm. de 
grosor. Pase con 3 cucharadas de mantequilla derreti¬ 
da. Combine 5 cucharadas de azúcar y 2 cucharadas de 
canela y espolvorée sobre la masa extendida. También 
puede ponerle nueces picadas finamente. Forme el ro- 
llo y selle la orilla con presián. Corte en pedazos de 3 
cms. Coloque un poco separados en molde engrasado 
0 en moldecitos individuales. Páseles más mantequi¬ 
lla y si desea también más de la mezcla de canela. De- 
je levantar hasta que doble de volumen y hornée a 375" 
25 a 30 minutos o hasta que estén cocidos. Mientras 
sigue caliente póngale encima un bano de azúcar mo- 
lida con un poco de jugo de naranja 0 de azúcar molida 
con vainilla y leche. , 

Rollos de Canela con Pasas: 

Después de agregar la harina a la receta básica 
por segunda vez afiada 1 taza de pasas y proceda co¬ 
mo para Rollos de Canela. 

W? ' 
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Butterscotch - Pecan or Nut Rol Is 

Make cinnamon roll as indicated, slice and place 
in a baking pan 13x9x2 inches on which V* cup melted 
butter, V-i cup brown sugar (packed) and V 2 cup pecan 
balves or chopped nuts have been spread. Bake as 
directed. Immediately turn pan upside down on large 
tray and let remain a minute before serving. 

Orange Rolls: 

These are made in the same way as the Cinnamon 
Rolls using the following mixture: 

2 tablespoons grated orange rind 

Vz cup orange juice and pulp 

1 cup sugar 

Vz cup butter 

Place over direct heat; bring to boiling point, 
stirring constantly. Boil 6 minutes, stirring constantly. 
Remove from heat and chili; use when cold. 

Pineapple or Orange Coffee Cake 

Divide plain dough into several portions. Roll them 
into ropes and coil in a 10" pie pan. Pour over this 
the orange mixture for Orange Rolls or the following 
pineapple mixture. 

Pineapple Topping 

Cream 3 tablespoons butter and Vz cup brown 
sugar; add Vz cup crushed pineapple. 

Let rise for 1 hour. Bake 30 minutes in 375' oven. 


\m v 
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Rollos de Caramelo y Pacana o Nuez 

Haga el Rollo de Canela como se lia indicado, cor¬ 
te en tajadas y ponga en un molde de horno de 30 x 
24 x 5 cms. donde se haya esparcido bien V 2 taza de 
azúcar morena compacta, V 2 taza de mantequilla de¬ 
rretida y V 2 taza de pacanas cortadas en mitades 0 de 
nueces picadas. Hornée como se ha indicado. Inme- 
diatamente vuelque el molde sobre una fuente grande 
y deje un minuto antes de servir. 

Rollos de Naranja: 

Estos se hacen en la misma forma que los Rollos 
de Canela pero con la siguiente mezcla: 

2 cucharadas de cáscara de naranja rallada 

y 2 taza de jugo y pulpa de naranja 
1 taza de azúcar 

V 2 taza de mantequilla 

Ponga sobre fuego directo y caliente hasta punto 
de hervir meneando constantemente. Haga hervir 6 mi¬ 
nutos, saque dei fuego y enfríe; use cuando esté frio. 

Pan Dulce de Pina o Naranja: 

Divida la masa básica en varias porciones. Haga 
un rollo largo de 2 cms. de diâmetro. Tome un molde 
de "pie" de 25 cms. engrasado y empezando por el 
centro enrosque el rollo hasta llenar el molde. Vierta 
sobre esto la mezcla de naranja para Rollo de Naranja 
0 la mezcla de pina que sigue: 

Mezcla de Pina: 

Mezcle hasta que esté cremosa 3 cucharadas de 
mantequilla, V 2 taza de azúcar morena compacta y V 2 
taza de pina picada finamente 0 molida. Eche sobre la 
rosca y deje levantar durante 1 hora. Hornée 30 mi¬ 
nutos a 375*. 

m_v 
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Crescents 
Medias Lunas 


Parker House 
“Parker House" 


Cloverleaf 

Pancitos en forma 
de Trebol 
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Burbujas 
de Canela 












Cinnamon Bubble Coffee Ring 

Vz cup firmly packed brown sugar 
2 teaspoons cinnamon 
Vz. cup butter, melted 
1 cup toasted, chopped nuts 
V 4 cup raisins or candied fruit 

Use Vz recipe Mary’s Company Rolls 


Mix sugar and cinnamon. Form dough into a long 
rope about 1 inch in diameter and cut off 1 inch pieces. 
Shape into balis; dip in butter; coat with sugar-cinna- 
mon mixture. Place half the balis in well-greased 9-inch 
tube pan; scatter with half the nuts and raisins. Repeat. 
Cover; let rise in warm place until double in bulk. Bake 
at 375* to 400 ç for 35 minutes or until done. Cool in 
pan 20 minutes. Invert pan on serving dish; let stand 
several minutes before removing pan. 

Variation of Cinnamon Bubble Coffee Ring 

Cinnamon Rolls in Tube Pan 

Use rolled up and cut cinnamon rolls 2 inches 
thick. In the bottom of a greased tube pan place a 
mixture of brown sugar, nuts and butter. Place rolls 
on this mixture, only 1 layer of rolls. Press rolls with 
hand. Let rise until double. Bake at 350'’ for 30 minutes. 

Parmesan Cheese Ring 

Use same method as Bubble Coffee Ring, substi- 
tuting shredded Parmesan cheese for cinnamon mix¬ 
ture. Bake at 375* for 35 minutes. Remove from pan. 
Serve warm with Guacamole and thin slices of ham. 


232 


Burbujas de Canela 

V 2 taza de azúcar morena compacta 
2 cucharillas de canela 

V 2 taza de mantequilla derretida 
1 taza de nueces tostadas y picadas 

1/4 de taza de pasas o de fruta abrillantada 

V 2 receta básica de Pancitos "Mary” 

Mezcle ei azúcar y la canela. Forme con la masa 
un rollo largo de 3 cms. de diâmetro y corte con tlje- 
ras en pedazos de 3 cms. Forme bolitas; báfielas en 
mantequilla derretida; cubra con la mezcla de azúcar 
y canela. Ponga la mitad de las bolitas en un molde 
tubo de 24 cms. Ponga encima la mitad de las nueces 
y de las pasas. Repita. Tape; deje levantar al doble 
de votumen. Hornée a 375' 0 400'' por 35 minutos 0 
hasta que esté cocido. Deje enfriar en el molde 20 
minutos. Vuelque el molde sobre una fuente y deje 
unos minutos antes de quitar el molde. 

Variación de Burbujas de Canela 

Rollos de Canela en Molde Tubo 

Use Rollos de Canela ya enrollados y cortados en 
pedazos de 6 cms. En el fondo de un molde tubo pon¬ 
ga una mezcla de azúcar morena, nueces y mantequi¬ 
lla. Ponga los rollos parados sobre esta mezcla — so- 
lamente una capa. Aplaste los rollos con la mano. De¬ 
je levantar al doble de volumen. Hornée a 425“ du¬ 
rante 10 minutos, luego a 350 hasta que estén dora- 
dos, más 0 menos 20 a 25 minutos. 

Burbujas de Queso Parmesano 

Use el mismo método de las Burbujas de Canela, 
sustituyendo queso parmesano rallado en vez de la 
mezcla de canela. Hornée a 375" por 35 minutos. Sa¬ 
que dei molde. Sirva caliente con guacamole y tajadas 
delgadas de jamón. 
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DANISH PASTRY 


1 cup milk 
1 egg 

10 cardamon seeds or y 2 teaspoon cardamon 
powdered, or 1 teaspoon vanilla 
1 tablespoon granulated yeast 
1 y 2 tablespoons sugar 
V 4 cup warm water 
Va teaspoon salt 
1 cup softened butter 
3 cups flour 


Sprinkle yeast over warm water and let stand 10 
minutes. Then place in a bowl with milk, egg, carda¬ 
mon, sugar and salt. Mix well. Add the flour and work 
into a dough stiff enough to handle. 

Place the dough on a floured board and roll into a 
square. Place 1/6 of the butter in the center of the 
square and fold the sides and ends over the center. Roll 
out and fold in this manner six times. Place in the re- 
frigerator until 2 hours before needed. You can make 
the dough in the afternoon and bake it the following 
morning or afternoon. Roll lightly, cut into strips and 
make into twists or figure 8s or any desired shapes. 
Place on a greased baking sheet and let rise In a warm 
room. Brush with melted butter and bake about 8 to 10 
minutes at 400 9 . 

Make a thin frosting of beaten egg white and con- 
fectioners sugar and brush over the pastries while they 
are still hot. 
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PASTEL DANES 


1 taza de leche fria 
1 huevo 

10 semillas de cardamomo, o V 2 cucharilla de 
cardamon en polvo o 1 cucharilla de vainilla 
1 cucharada de levadura granulada 
1 V 2 cucharadas de azúcar 
Va de taza de agua tibia 
Va cucharilla de sal 
1 taza de mantequilla blanda 
3 tazas de harina 


Espolvorée la levadura sobre el agua tibia y deje 
10 minutos. Ponga entonces en un boi con la leche, el 
huevo, el cardamomo, el azúcar y la sal. Mezcle bien. 
Agregue la harina y amase bien. Ponga la masa sobre 
una tabla enharinada y forme un cuadrado. Ponga 1/6 
parte de la mantequilla suave sobre la masa y doble 
los lados sobre el centro. Extienda de nuevo y repita 
esta operación 6 veces. Ponga al refrigerador hasta 2 
horas antes de que la necesite. Se puede hacer la ma¬ 
sa en la tarde para usaria al día siguiente. Extienda 
la masa y corte en tiras y trense o haga figuras de 8. 
Ponga sobre un molde plano enharinado y deje levan¬ 
tar en un cuarto abrigado. Pase con mantequilla derre¬ 
tida y hornée 8 a 10 minutos a 400’. Haga un bano de 
claras batidas y azúcar molida y ponga encima de los 
pancitos mientras siguen calientes. 
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REFRIGERATOR ROLLS 


3 cups sifted flour 
Va cup sugar 
V 2 teaspoon salt 
Vi cup warm water 
3 /a cup milk 
1 tablespoon dry yeast 
1 egg 

5 tablespoons melted butter 


Measure out IV 2 cups sifted flour and sift again 
with sugar and salt. Set remaining flour aside for a 
moment. Heat milk and cool to lukewarm. Mix yeast 
into lukewarm water. Stir slightly beaten egg and melted 
butter into milk. Combine egg mixture with softened 
yeast and flour-sugar combination. Stir well (looks like 
thick soup at this point), cover with a clean towel and 
let stand in a warm place away from drafts for 1 V 2 to 
2 hours, until dough doubles in size. Stir in remaining 
flour thoroughly with spoon (dough is still too soft to 
handle), cover and store in refrigerator overnight. Next 
day roll dough V 2 inch thick on a floured board. Cut 
into 2 V 2 by 3 /a inch strips with a sharp knife. Brush with 
melted butter. Place on baking sheet and let rise until 
double in size. Bake at 400* 8 to 10 minutes. Delicious 
served hot and fresh, or when cooled, turned into little 
finger sandwiches. To make sandwiches, slice and fill 
with tuna, crab, lobster or egg salad. 
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PANCITOS DE REFRIGERADOR 


3 tazas de harina cernida 
Va de taza de azúcar 
V 2 cucharilla de sal 
V 4 de taza de agua tibia 
3/4 de taza de leche 
1 cucharada de levadura 
1 huevo 

5 cucharadas de mantequilla derritida 


Mida 1V 2 tazas de la harina cernida y vuelva a cer¬ 
nir con el azúcar y la sal. Ponga el resto de la harina 
a un lado por el momento. Caliente la leche y deje en- 
tibiar. Mezcle la levadura con el agua tibia. Agregue el 
huevo levemente batido y la mantequilla a la leche. 
Combine la leche con la levadura y con la harina con 
azúcar. Mezcle bien. (En este punto parece lagua). Cu¬ 
bra con una toai la y deje reposar en un ambiente pro¬ 
tegido por IV 2 a 2 horas, hasta que doble de volumen. 
Agregue el resto de la harina mezclando con una cu- 
chara (la masa sigue demasiado blanda para manejar¬ 
ia). Tape y deje en el refrigerador toda la noche. Al 
día siguiente extienda la masa a un grosor de 2 cms. 
Corte en pedazos de 7 x 2 cms. con un cuchillò filo. 
Cubra los pancitos con mantequilla derretida. Ponga so¬ 
bre una lata de horno y deje levantar hasta que doble 
de volumen. Hornée a 400' de 8 a 10 minutos. Son deli¬ 
ciosos servidos calientes y frescos 0 frios como pan¬ 
citos de sandwich. Para hacer los sandwiches corte 
en dos y rellene con atún, centolla, langosta, 0 con en¬ 
saiada de huevo. 
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ENGLISH MUFFINS 


3 tablespoons butter 

1 Va teaspoons salt 

2 tablespoons sugar 
1 cup milk, scalded 
1 tablespoon yeast 

V 4 cup lukewarm water 
1 egg, beaten 

4 cups flour 

3 tablespoons corn meai 


Add butter, salt and sugar to milk and cool to 
lukewarm. Soften yeast in warm water and add to cooled 
milk. Add 2 cups of the flour and egg. Stlr to blend 
well, then knead in remaining flour until firm and elas- 
tic. Let rise until double in bulk, about 1 hour. Roll out 
Va inch thick on floured board. Cut into 4 inch circles. 
(Use tuna can with ends removed to cut out the muf- 
fins). Place 1 inch apart on cooky sheet sprinkled with 
cornmeal. Sprinkle more cornmeal over top. Cover with 
cloth and set aside in warm place to rise — about 1 
hour. Bake on lightly greased griddle over médium heat, 
8 to 10 minutes per side, turning once. Serve warm 
from griddle, or split and toast. Makes more than 12 
muffins. 
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PANCITOS INGLESES 


3 cucharadas de mantequilla 

1 V 4 cucharillas de sal 

2 cucharadas de azúcar 
1 taza de leche caliente 
1 cucharada de levadura 

V 4 de taza de agua tibia 
1 huevo batido 

4 tazas de harina 

3 cucharadas de harina de maíz (polenta) 


Haga calentar la leche a punto de hervir solamen- 
te. Agregue la mantequilla, la sal y el azúcar a la leche 
y entibie. Ablande la levadura en el agua tibia y com¬ 
bine con la leche. Eche 2 tazas de la harina y el huevo. 
Menée para mezclar bien y luego amase con el resto 
de la harina hasta que esté elástica y firme. Deje le¬ 
vantar hasta que doble de volumen, más 0 menos una 
hora. Extienda en tabla enharinada a un cm. de grosor 
y corte en redondos de 10 cm. (Use una lata de atún 
para cortar la masa). Ponga bien separados sobre un 
molde plano que ha sido espolvoreado con harina de 
maíz. Espolvorée harina de maíz encima también. Cu¬ 
bra con un secador y ponga en un sitio abrigado hasta 
que doble de volumen. Cocine sobre una plancha no 
muy caliente (o en sartén) de 8 a 10 minutos por lado 
dando la vuelta una vez. Sirva caliente de la plancha 0 
corte y tueste. Hace 12 0 más pancitos. 
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PIZZA 


1 cup lukewarm water 
1 tablespoon yeast 
1 teaspoon sugar 
1 teaspoon salt 
1 tablespoon shortening 
3 cups flour 

In large mixing bowl dissolve yeast in waten Add 
sugar, salt and shortening and beat well. Add half the 
flour and beat until smooth. Add rest of the flour and 
knead until smooth. Divide dough in halves. Form each 
piece into a bali. Let stand 10 minutes. Flatten, then pull 
and stretch gently to fit cookie sheet or large pizza pan 
which has been covered with pil. Form a slight rim 
along edges. Spread with filling and bake 20 minutes 
at 425’. 


PIZZA FILLING 

1 tablespoon olive oil 
Vi cup Parmesan cheese 

2 large peeled tomatoes chopped and cooked 
with 

1 can tomato paste or sauce 
V 4 cup chopped onion (optional) 

1 clove garlic, crushed 
salt and pepper to taste 
1 teaspoon oregano 

slices of Italian sausage, or anchovieç, or 
Bolivian sausage, peeled, cooked and crumbled 
slices of Tamborada cheese 

Brush top of shell with olive oil, sprinkle with 
Parmesan cheese. Combine tomato mixture with onion, 
garlic, salt, pepper and oregano and spread on pizza. 
Cover with sausage and cheese. 
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PIZZA 


1 taza de agua tibia 
1 cucharada de levadura 
1 cucharilla de azúcar 
1 cucharilla de sal 

1 cucharada de manteca vegetal o manteca 
3 tazas de harina 

En un boi grande, disuelva la levadura en el agua. 
Agregue el azúcar, la sal y la manteca y bata bien. 
Afiada la mitad de la harina y bata hasta que esté sua¬ 
ve. Agregue el resto de la harina y amase hasta que 
quede suave. Divida la masa en dos y forme de cada 
mitad una bola. Deje descansar 10 minutos. Estire la 
masa suavemente para cubrir una lata de galletas o 
una lata de pizza cubierta con aceite. Levante las ori- 
llas levemente para contener el relleno. Ponga el re- 
lleno encima y hornée por 20 minutos a 425’. 

RELLENO PARA PIZZA 

1 cucharada de aceite de oliva 

Vz taza de queso parmesano rallado 

2 tomates grandes pelados, picados y cocidos 
junto con 

1 lata de pasta o salsa de tomate 

i/t de taza de cebolla picada (opcional) 

1 cliente de ajo, molido 
sal y pimienta a gusto 
1 cucharilla de orégano 
chorizos pelados, cocidos y desmenuzados, 
o filetes de anchoa 
tajadas de queso Tamborada 

Pase el aceite encima de la masa y esparsa el 
queso parmesano. Combine la mezcla de tomate con 
el ajo, la sal, la pimienta, la cebolla y el orégano y 
espársalo encima. Cubra con el chorizo o la anchoa y 
queso. 
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BAKING POWDER BISCUITS 

2 cups flour 

3 teaspoons baking powder 

1 teaspoon salt 

Vn cup shortening or butter 

% cup milk 

Measure flour, baking powder and salt into bowl. 
Cut in shortening with pastry blender or 2 knives until 
mixture looks like meai. Stir in almost all the milk. If 
dough is not pliable add just enough milk to make a 
soft dough. Turn on floured board, knead lightly and 
roll out Vz inch thick. Cut with floured biscuit cutter. 
Place on ungreased baking sheet and bake at 450" for 
10 to 12 minutes. 

Variations: 

Cheese Biscuits: stir in V 2 cup shredded cheese 
with milk. 

Drop Biscuits; increase milk to 1 cup and drop 
dough by spoonfuls onto greased baking sheet. 

Dumplings; make drop biscuits and steam on a 
flat strainer over boiling water tightly covered for about 
15 minutes. 

Pigs in Blankets: roll dough 1/5 inch thick. Cut 
into rounds. Place V 2 Wiener on each round and spread 
with a little mustard. Fold dough over Wiener and seal. 

ungreased baking sheet and 


The proper use of a 
pastry cutter. 

Como cortar la manteca 
en la harina con el 
cortador especial. 



PANCITOS DE POLVO DE HORNEAR 


2 tazas de harina 

3 cucharillas de polvo de hornear 

1 cucharilla de sal 

Va de taza de manteca vegetal o mantequilla 

Va de taza de leche 

Mida la harina, el polvo de hornear y la sal en un 
boi. Agregue la manteca y mezcle con un cortador es- 
pecial o corte con 2 cuchillos hasta que la mezcla que¬ 
de en pequenos pedacitos dei tamano de lentejas. Afia¬ 
da casi toda la leche. Si la masa no es manuable agre¬ 
gue suficiente leche para hacer una masa blanda. Pon- 
ga sobre la tabla enharinada, amase un poco y extien- 
da a IVa cms. de grosor. Corte con un cortador de 
pancitos enharinadc. Coloque sobre un molde plano sin 
engrasar y hornée a 450* por 10 a 12 minutos. 

Variaciones: 

Pancitos de Queso: mezcle V 2 taza de queso ralla¬ 
do con la leche. 

Pancitos por Cucharadas: aumente la leche a 1 ta¬ 
za y deje caer la masa por cucharadas sobre un molde 
plano engrasdo. 

Pancitos al Vapor: haga pancitos por cucharadas y 
cocine al vapor encima de una coladera plana sobre 
una olla de agua hirviendo bien tapada durante 15 mi¬ 
nutos. Sirva con platos que contienen salsas de carne 
0 de pollo. 

Chanchitos Envueltos: Extienda la masa a V 2 cm. 
de grosor. Corte en redondos. Ponga media salchicha 
de calentar en cada redondo y pase con un poco de 
mostaza. Doble la masa sobre la salchicha y selle. Pon¬ 
ga sobre una lata de horno sin engrasar, colocando la 
parte doblada hacia abajo. Hornée a 450* por 10 mi¬ 
nutos. 
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COFFEE CAKES 


Use Drop Biscuit recipe adding % cup sugar and 
|1 egg. Pour into 9x9x2 inch pan, sprinkle topping 
(see below) over batter and bake 25 to 30 minutes at 
375’. 

Topping: 

Mix Vs cup brown sugar (packed) Va cup flour, y 2 
teaspoon cinnamon and 3 tablespoons firm butter until 
crumbly. 

Streusel filled coffee cake: 

Add Ví cup chopped nuts to topping. Spread half 
the batter in prepared pan, cover with Vz topping mix- 
ture. Top with remaining batter and remaining topping. 


Marmalade Topping: 

Va cup orange marmalade or pineapple jam 
Va cup brown sugar 
Va cup chopped nuts 
Va cup melted butter 

Mix and spread on bottom of pan. Pour batter on 
top and bake. When baked turn upside down on platter 
and let stand 10 minutes. Remove pan. Can also be 
used with Yellow Cake for Upside Down Cake with 

pineapple slices and marmalade topping. 
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QUEQUES PARA EL CAFE 

Use la receta de Pancitos por Cucharadas agre¬ 
gando % de taza de azúcar y 1 huevo. Vierta en un 
molde de 26 x 26 x 6 cms. espolvoreando el bano en¬ 
cima (siguen las 2 mezclas de bano) de la masa y hor- 
née a 375 ç por 25 a 30 minutos. 

Bafio: 

Mezcle hasta que tenga la consistência de miga 
1/3 de taza de azúcar morena bien aplastada, Vi de ta¬ 
za de harina, Vi cucharilla de canela y 3 cucharadas de 
mantequilla firme. 

Queque Streusel: 

Agregue Vi taza de nueces picadas al bano. Pon- 
ga la mitad de la masa y la mitad dei bano encima, 
luego la otra mitad de la masa y el resto dei bano. 

Bano de Mermelada: 

Va de taza de mermelada de naranja o de pina 

Vi de taza de azúcar morena 

Vi de taza de nueces picadas 

Vi de taza de mantequilla derretida. 

Ponga esta mezcla en su molde y encima eche la 
masa dei queque y hornée. Invierta el molde y deje 
unos 10 minutos para que el bano quede sobre el que¬ 
que. 
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DUTCH COFFEE CAKE 


2 cups flour 
Vz cup butter 
Vs cup sugar 
4 eggs, separated 
Vi cup milk 

1 teaspoon baking powder 
1 cup raisins 
Grated peei of Vz lemon 

Cream butter, add sugar and beat until smooth. 
Beat egg yolks with milk and add two tablespoons at a 
time alternating with 2 tablespoons of flour to butter 
mixture. Continue until egg yolks plus milk have all 
been added and about half of the flour is left. Add 
raisins and lemon peei. Beat egg whites stiff; add with 
rest of flour sifted with the baking powder. Place in 
buttered loaf pan which has been sprinkled with bread- 
crumbs. Bake at 325 ç oven for 30 to 45 minutes, or 
until done. 


NUT BREAD 


2 Vz cups flour 
% cup sugar 

2 Vz teaspoons baking powder 

1 teaspoon salt 

3 tablespoons oil 

2 eggs 

1 cup chopped nuts 
1 V 4 cups milk 

Measure all ingredients into large mixing bowl.* 
Beat on médium speed Vz minute. Pour into 9x5 inch 
greased and floured loaf pan. Bake 55 to 65 minutes 
in 350* oven. Remove from pan, cool before slicing. 
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TORTA HOLANDESA 


2 tazas de harina 
V 2 taza de mantequilla 
Va de taza de azúcar 
4 huevos separados 
Vi de taza de leche 
1 cucharilla de polvo de hornear 
1 taza de pasas 
Cascara rallada de V 2 limón 

Mezcle la mantequilla con el azúcar hasta que es- 
té cremosa. Bata las yemas con la leche y agregue 2 
cucharadas a la vez alternando con la harina cernida 
a la mezcla de mantequilla y azúcar. Continúe este pro- 
ceso hasta que haya terminado las yemas y ]a leche 
y sobre más o menos la mitad de la harina. Afiada las 
pasas y la cascara de limón. Bata las claras hasta que 
estén a punto nieve; agregue el resto de la harina cer¬ 
nida con el polvo de hornear. Eche en un molde de pan 
engrasado al cual se ha espolvoreado miga de pan. Hor- 
née a 32.5’ por 30 a 45 minutos o hasta que esté co- 
cida. 


PAN DE NUEZ 


2 V 2 tazas de harina 
% de taza de azúcar 
2 V 2 cucharillas de 
polvo de hornear 
1 cucharilla de sal 


3 cucharadas de aceite 
2 huevos 

1 taza de nueces picadas 
1 V 4 tazas de leche 


Mida todos los ingredientes y póngalos en el boi 
grande de su batidora. Bata durante medio minuto a 
media veloctdad. Vierta a un molde de pan de 30 x 15 
cms. previamente engrasado y enharinado. Hornée du¬ 
rante 55 a 65 minutos a 350". Saque dei molde y deje 
enfriar antes de cortar. 
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Variations: 


Orange Nut bread: decrease milk to V 2 cup, add 
4 teaspoons grated orange peei and % cup orange juice. 

Apricot Nut Bread: add 1 cup chopped dried apricots 
to orange nut bread. 

Banana Nut Bread: decrease milk to 3/ 4 cup, add 1 
cup mashed ripe bananas (about 3). To avoid a dark 
colored loaf use food mill or strainer to mash bananas. 

Date Nut Bread: add 1 cup chopped dates. 

Lemon Nut Bread: add grated rind of one lemon. 


DATE NUT BREAD 


1 cup dates chopped 

1 teaspoon soda 

2 tablespoons butter 

1 egg 

% cup boiling water 
V 4 cup sugar 

2 cups flour 

V 2 cup chopped nuts 

Sprinkle soda over dates and cover with boiling 
water. Let cool. Cream sugar and shortening, add egg, 
and beat well, Add flour, date mixture and nuts. Bake 
40 to 50 minutes at 350 51 . 
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Variaciones: 

Pan de Naranja y Nuez: Reduzca la leche a V2 taza 
y agregue 4 cucharillas de cáscara de naranja rallada 
y % de taza de jugo de naranja. 

Pan de Damascos y Nueces: Agregue 1 taza de da¬ 
masco seco picado al pan de naranja y nuez. 

Pan de Plátano y Nuez: Reduzca la leche a % de 
taza y agregue 1 taza de plátano maduro aplastado (3). 
Para prevenir un pan muy oscuro use un molino de co¬ 
mida 0 un cernidor para aplastar el plátano. 

Pan de Dátiles y Nueces: Agregue 1 taza de dáti- 
les picados. 

Pan de Limón y Nuez: Agregue la cáscara rallada 
de un limón. 


QUEQUE DE DATILES 


1 taza de dátiles picados 

1 cucharilla de bicarbonato 

2 cucharadas de mantequilla 

1 huevo 

% de taza de agua hirviendo 

V4 de taza de azúcar 

2 tazas de harina 

V2 taza de nueces picadas 

Espolvorée el bicarbonato sobre los dátiles y cu¬ 
bra con el agua hirviendo. Deje enfriar. Mezcle el azú¬ 
car y la mantequilla, agregue el huevo y bata bien. Afia¬ 
da la harina, la mezcla de dátiles y las nueces. Ponga 
en un molde de pan engrasado y hornée a 350' por 40 
a 50 minutos. 


249 


MERK*S COFFEE CAKE 


V2 cup less 1 tablespoon shortening 
% cup less 1 tablespoon sugar 

4 eggs 

% teaspoon soda 
1 cup sour cream 

1 teaspoon vanilla 

2 cups plus 2 tablespoons sifted flour 
% teaspoon baking powder 

5 tablespoons soft butter 
2 teaspoons cinnamon 

% cup firmly packed brown sugar 
1 cup chopped nuts 


Cream sugar, shortening and vanilla. Add eggs, 
beating after each addition. Sift flour with soda and 
baking powder. Add to creamed mixture alternately with 
sour cream. Blend well after each addition. Spread half 
batter in angei cake pan which has been greased and 
lined on bottom with waxpaper. Cream butter. brown 
sugar and cinnamon. Add nuts and mix well. Dot half 
of this mixture over the batter in pan. Cover with re- 
maining batter. Dot with remaining nut mixture. Bake 
at 350 " for 1 hour. Cool 5 minutes. Remove from pan. 
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QUEQUE DE MERK 


1/2 taza menos 1 cucharada de manteca vegetal 
3 4 de taza menos 1 cucharada de azúcar 

4 huevos 

3 /4 de cucharilla de bicarbonato 
1 taza de crema agria 

1 cucharilla de vainilla 

2 tazas de harina cernida, más 2 cucharadas 
3/4 de cucharilla de polvo de hornear 

5 cucharadas de mantequilla suave 
2 cucharillas de canela 

3/4 de taza de azúcar morena compacta 
1 taza de nueces picadas. 


Mezcle el azúcar, la manteca vegetal y la vainilla. 
Agregue los huevos uno por uno, batiendo bien. Cierna 
la harina con el bicarbonato y el polvo de hornear. Agre¬ 
gue a la mezcla anterior alternando con la crema agria. 
Bata bien. Engrase un molde de tubo y ponga papel 
engrasado al fondo. Ponga la mitad de la masa en el 
molde. Prepare el relleno. Mezcle la mantequilla, el azú¬ 
car morena y la canela hasta que esté cremosa. Mezcle 
con las nueces. Esparsa la mitad dei relleno sobre la 
masa en el molde. Cubra con el resto de la masa y 
vuelva a esparcir el relleno. Hornée a 350’ por una ho¬ 
ra. Enfríe 5 minutos. Saque dei molde. 
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CALIFÓRNIA POLKA-DOT BREAD 


1 Vz cups raisins 

1 V 2 cups water 

1 slightly beaten egg 

1 cup brown sugar 

2 tablespoons salad oil 

1 tablespoon grated orange peei 

2 V 2 cups flour 

1 teaspoon salt 

2 teaspoons baking powder 
V 2 teaspoon soda 

Combine raisins and water; bring to boil. Cool to 
room temperature. Mix next4 ingredients. Stir in raisin 
mixture. Sift dry ingredients and add, beating well. 
Pour in greased 9x5 loaf pan. Bake about 60 minutes 
in 325* oven. 


CORNMEAL MUFFINS 


1 cup yellow cornmeal 

1 cup flour 

2 tablespoons sugar 

3 teaspoons baking powder 
V 2 teaspoon salt 

1 cup milk 
Va cup shortening 

1 egg. 

Blend all ingredients about 20 seconds. Beat 1 
minute. Pour into 12 greased muffin cups. Bake 15 
minutes at 425*. For Corn Bread, bake in 9 x 9 x 2 
inch pan, 20 to 25 minutes. 
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PAN DE PASAS CALIFORNIANO 


1 ^2 tazas de pasas 

1 V 2 tazas de agua 

1 huevo ligeramente batido 

1 taza de azúcar morena compacta 

2 cucharadas de aceite 

1 cucharada de cáscara de naranja rallada 

2 Vz tazas de harina 

1 cucharilla de sal 

2 cucharillas de polvo de hornear 
Vz cucharilla de bicarbonato 

Combine las pasas y el agua y caliente a punto 
de hervir. Enfríe a la temperatura ambiente. Mezcle los 
siguientes 4 ingredientes. Anada a la mezcla de pa¬ 
sas. Cierna los ingredientes secos y anada, mezclando 
bien. Vacíe en un molde de pan engrasado. Hornée a 
325* por 60 minutos. 


PANECILLOS DE MAIZ 

1 taza de harina de maíz amarillo (polenta) 

1 taza de harina 

2 cucharadas de azúcar 

3 cucharillas de polvo de hornear 

Vz cucharilla de sal 

1 taza de leche 

1/4 de taza de manteca vegetal 

1 huevo. 

Mezcle todos los ingredientes durante 20 segun¬ 
dos. Bata durante 1 minuto. Vacíe en 12 moldecitos 
individuales engrasados. Hornée por 15 minutos a 425’ 
Para hacer Pan de Maíz, hornée en un molde de 23 x 
23 x 5 cms. de 20 a 25 minutos. 
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MUFFINS 


2 cups sifted flour 
V 4 cup sugar 

3 teaspoons baking powder 
V 2 teaspoon salt 

1 cup milk 
Vi cup oil 
1 egg. 


Sift flour, sugar, baking powder and salt together. 
Mix milk, oil and egg; add all at once to dry ingredients. 
Pour into greased muffin tins. Bake at 400° for 20 to 
25 minutes. 


Variations: 

Put a spoonful of batter in muffin tin.top vylth some 
applesauce or jelly and cover with another spoonful of 
batter. 

Dried Fruit; chopped or sliced — V 4 cup raisins, 
currants, prunes, dates or apricots. (Increase sugar by 
1 tablespoon for apricots). 

Nuts; IA cup coarsely chopped nuts. 

Spice; V 2 teaspoon mixed spices. 

Whole wheat muffins; Decrease flour to 1 cup and 
baking povvder to 2 teaspoons. Add 1 cup whole wheat 
flour. 

PANCAKES 

2 eggs 

2 cups sour milk 

V 4 cup shortening, melted 
(or bacon drippings or oil) 

4 cups flour 
2 tablespoons sugar 
2 teaspoons baking powder 
1 teaspoon soda 
1 teaspoon salt 
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PANECILLOS 


2 tazas de harina cernida 
Va de taza de azúcar 

3 cucharillas de polvo de hornear 
1/2 cucharilla de sal 

1 taza de leche 
Vi de taza de aceite 
1 huevo. 

Cierna juntos la harina, el azúcar, ei polvo de hor-^| 
near y la sal. Mezcle la leche, el aceite y el huevo y^ 
agregue a los ingredientes secos. Vierta en moideci- 
tos inclividuales engrasados. Hornée a 400” por 20 a 

25 minutos. 

Variaciones: 

Ponga una cucharilla de masa en el molde indivi¬ 
dual, ponga encima un poco de puré de manzana 0 de 
jalea y cubra con otra cucharilla de masa. 

Fruta Seca: Vz taza de pasas. corintos, ciruelas, dá- 
tiles o damascos picados. (Para los damascos, agre¬ 
gue 1 cucharada de azúcar). 

Nueces: 54 de taza de nueces picadas. 

Especias: V 2 cucharilla de especias mixtas. 

Harina Integral: Use solamente 1 t«za de harina y 
2 cucharillas de polvo de hornear. Agregue 1 taza de 
harina integral. 


PANQUEQUES 


2 huevos 

2 tazas de leche agria 
Va de taza de manteca vegetal derretida 
(0 de grasa de tocino o de aceite) ,, 

2 tazas de harina 
2 cucharadas da azúcar 
2 cucharillas de polvo de hornear 
1 cucharilla de bicarbonato 
1 cucharilla de sal WH>- 
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Beat eggs and add remaining ingredients and beat 
until smooth. Pour batter onto hot griddle (grease ligh- 
tly if necessary). Turn when full of bubbles. Bake until 
brown. Makes ten 4 inch pancakes. 

Waffles: 


Use ingredients as for pancakes but omit sugar. 
Bake in preheated waffle iron until steaming stops. 


CHEESE EMPANADAS 


4 cups flour (perhaps 2 tablespoons more, de- 
pending on flour) 

Vz cup sugar 

1 teaspoon salt 

3 teaspoons baking powder 

V» cup shortening 

5 egg separated 

% cup milk 

Vz cheese. (Collana) 

2 tablespoons red hot pepper freshly ground 

Sift together flour, sugar, salt and baking powder. 
Cut in shortening to flour mixture. Add 4 of the egg 
yolks mixed slightly with milk. Divide dough in two and 
let rest 10 minutes, 

Grate Vz of a large white local cheese on largest 
shredder. Fold into 5 beaten egg whites together with 
2 tablespoons red ground hot pepper. 

Roll out Va inch thick. Cut in small rounds with 
small glass. Stretch each round to oval shape and add 
1 teaspoon cheese filling. Fold over and flute edges. 
Brush tops with left over egg yolk mixed with a few 
drops of milk. Bake at 450*, for approximately 15 mi¬ 
nutes or until brown. 

These may be frozen before baking. 
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Bata los huevos y agregue el resto de los ingre¬ 
dientes y bata bien. Engrase la plancha muy levemente. 
Eche la masa a la plancha caliente y déle la vuelta 
cuanclo esté llena de burbujas. Quite dei fuego cuando 

esté tostado. 


“Waffles”: 

Para hacer "waffles” use la misma masa de los 
panqueques y cocine en plancha de waffles. 

4. 


EMPANADAS DE QUESO 


4 tazas de harina (2 cucharadas más si es 
necesario) 

V 2 taza de azúcar 

1 cucharilla de sal 

3 cucharillas de polvo de hornear 
V 3 de taza de manteca vegetal 

5 huevos, separados 
3 A de taza de leche 
V 2 queso (Collana) 

2 cucharadas de ají colorado molido. 

Cierna todos los ingredientes secos, mezcle con 
la manteca, agregue 4 yemas mezcladas con la leche, 
amase suavemente con una cuchara. Divida la masa 
en dos, deje que repose por 10 minutos. 

Ralle el queso con un rallador grande y afiada 5 
claras de huevo batidas más 2 cucharadas de ají. Ex- 
tienda la masa y corte en redondos con un vaso. Pon- 
ga 1 cucharilla de reflene, doble y repulgue. Pase por 
encima con una brocha la yema sobrante mezclada con 
unas gotas de leche. Hornée a 450’ por 15 minutos has¬ 
ta que estén dorados. 

Se puede congelar antes de hornear. 
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"■V** II. .M. 


PIES AND PASTRY 


Plain Pie Crust 
Oil Pastry 
Crumb Pie Shell 
Quick Pastry 
Apple Pie 
French Apple Pie 
Pecan Pie 
Lemon Chiffon Pie 
Christmas Pie 
Brazilian Pie 

English Toffee Icebox Pie 
Angel Pie 

Chocolate Filling 
Lemon Filling 


Al temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 

Always pre-heat oven to indicated temperature. 
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MASAS Y RELLENOS PARA “PIES” 


Masa Sencilla para “Pie” 

Masa de Aceite para “Pie" 
Masa de Miga para “Pie” 
Masa de “Pie” 

“Pie” de Manzana 
“Pie” Francês de Manzana 
“Pie” de Nueces o de Pacanas 
“Pie” Chiffon de Limón 
“Pie” de Navidad 
“Pie” Brasilero 
“Pie” Inglês Refrigerado 
“Pie” de Angel 

Rei leno de Chocolate 
Relleno de Limón 


Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a 
la temperatura indicada. 
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PASTRY EDGES 



Leave 1— inch of top 
pastry beyond edge of 
pan. Fo!d this rim under 
edge of bottom pastry. 


Deje 2 Vá cms. más en 
la capa superior. Doble 
éste debajo de la capa 
inferior. 


Pie crusts will occasionally need additional liquid. 

Using a pastry cloth and stocking cover on rolling 
pin will prevent dough from sticking and avoid the use 
of too much flour. A heavy piece of canvas may be used 
instead of the cloth. if you don’t have a stocking sew 
a man’s old undershirt into a tube. 

When making lemon filling for pie or lemon sauce 
cook cornstarch and water first. Then add rest of in- 
gredients. 
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REPULGUES PARA “PIE” 


La masa de “pie" ocasionalmente puede necesitar 
más líquido. 

Use tela pastelera y una manga sobre el rodillo 
para evitar que la masa se pegue y evitar tener que 
usar mucha harina. Una tela tipo lona puede sustituir 
la tela pastelera y la manga dei rodillo se puede hacer 
en forma de tubo de una camiseta vieja de hombre. 

Cuando haga budin de limón para relleno de “pie” 
o como salsa, cocine la maizena en el agua primero y 
luego agregue los otros ingredientes. 
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PLAIN PIE CRUST 


For two 9-inch pie crusts: 

2 cups flour 

1 teaspoon salt 

2 / 3 cup plus 2 tablespoons shortening or 

% cup lard 

4 to 5 tablespoons cold water 

For two 10-inch pie crusts: 

2 2 / s cups flour 

1 teaspoon salt 

1 cup shortening or % cup plus 2 tablespoons 
lard 

7 to 8 tablespoons cold water 

Measure flour and salt into bowl. Cut in shortening. 
Sprinkle in water. 1 tablespoon at a time. mixing until 
all the flour is moistened. Gather dough into bali; divide 
and shape into a fíattened roimd on llghtly floured, 
cloth-covered board. With floured stockinet-covered 
rolling pin, roll dough 2 inches larger than inverted pie 
pan. Fold pastry into quarters; unfold and ease into pan. 
Handle dough very gently. 

For one-cmst pie: Trim overhanging edge of pastry 
with scissors I inch from rim of pan. Fold pastry edge 
under, even with pan. Press against pan as you flute. 
For baked pie shell prick bottom and sides *horoughly 
with fork and bake at 475" for 8 to 10 minutes. 

For two-crust pie shell: Fill with desired filling, 
Trim overhanging edge of pastry with scissors tyfe inch 
from rim of pan. Cut slits into top round of pastry and 
place gently on top of filling. Trim edge I inch from rim 
of pan and fold over and under lower edge of pastry, 
pressing on rim to seal; flute. Bake as indicated in 
recipe. 
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MASA SENCILLA PARA “PIE 


Para 2 capas de 23 cms. 

2 tazas de harina 1 cucharilla de sal 

V 3 de taza más 2 cucharadas de manteca vegetal o 
V 3 de taza de manteca 
4 a 5 cucharadas de agua fria 

Para 2 capas de 26 cms. 

2 V 3 de tazas de harina 1 cucharilla de sal 
1 taza de manteca vegetal o 2 / 3 de taza más 2 
cucharadas de manteca 
7 a 8 cucharadas de agua fria 

Mida la harina y la sal en un boi. Afiada la mante¬ 
ca y mezcle con 2 cuchillos hasta que se formen pe- 
dacitos dei tamano de arvejas, o use un cortador es¬ 
pecial. Rocie con el agua hasta que toda la harina esté 
húmeda. Junte la masa en una bola y divídala en 2. 
De cada mitad forme una bola y aplástela sobre una 
tabla enharinada y cubierta con una tela de pastelería. 
Con un rodillo forrado con tela de pastelería extienda la 
masa hasta que esté 5 cms. más grande que el molde de 
“pie’’ invertido. Doble la masa en 4, ponga sobre el 
molde y desdóblela con cuidado. 

Para un “pie” descubierto: recorte la masa sobran- 
te con tijeras a 2Ví cms. dei borde. Doble la masa ha- 
cia abajo igualando con el borde dei molde. Presione 
contra el molde cuando repulgue. 

Para hornear una base de “pie” sin relleno punce 
el fondo y los lados con tenedor y hornée a 475’ por 8 
a 10 minutos. 

Para un “pie” de 2 capas: Rellene, recorte el so- 
brante de la masa con tijeras 2 cms. dei borde dei mol¬ 
de. Haga unos cortes en la capa de encima y póngala 
con cuidado encima dei relleno. Recorte la masa a 2 V 2 
cms. dei borde dei molde y doble por debajo de la ma¬ 
sa, presionando para sellar las dos capas. Repulgue. 
Hornée como indica la receta. 
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OIL PASTRY 


1. Mix together: 2 cups sifted flour 

1 V 2 teaspoons salt 
Add all at once: V 2 cup oil and 

V 4 cup cold whole milk 

2 . Then stir lightly until mixed. Round up dough. 
Divide in half. Flatten each half slightly. 

3. Place one half between 2 sheets of waxed paper 
( 11 -inch square). Roll out gently until circle 
reaches edges of paper. If bottom paper begins 
to wrinkle, turn, roll on the other side. Peei off 
top paper. 

4. Lift paper and pastry by top corners; they will 
cling together. Place (paper side up) in 8 or 9 
inch pie pan. Carefully peei off paper. Gently 
ease and fit pastry into pan. Trim even with rim. 

Top Crust: Roll as above and place over apple 
filling. Trim the rim. Seal by pressing with fork or by 
fluting edge. Snip 3 or 4 small slits near center. Bake 
at 425 9 about 40 minutes until golden brown. 


CRUMB PIE SHELL 

1 V 2 cups finely rolled crumbs (graham cracker, 
vanilla wafer or gingersnap) 

V 2 cup sugar (or less) 

V 2 cup melted butter or margarine 

Mix well. Pat firmly with fingers or back of a spoon 
into bottom and sides of 9-inch pie pan. Chili until firm 
in refrigerator or bake 8 minutes at 375 9 and chili. 

May be made with chocolate wafer crumbs but 
eliminate the sugar. 
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MASA DE ACEITE PARA “PIE" 


2 tazas de harina cernida 

1 V2 cucharillas de sal 

V2 taza de aceite 

1/4 de taza de leche fria 

1. Mezcle la harina con la sal y agregue el aceite 
y la leche. 

2. Mezcle levemente, junte la masa y divídala en 
dos. Aplane cada pedazo un poco. 

3. Ponga una mitad entre 2 papeies encerados de 
25 centímetros. Pase con fruslero hasta que la 
masa esté dei tamano dei papel. Si se empieza 
a arrugar el papel de abajo, déle la vuelta. Sa¬ 
que el papel de encima. 

4. Levante la masa junto con el papel de las es¬ 
quinas —se mantendrán juntos. Coloque, con 
el papel encima en un molde de 25 a 30 centí¬ 
metros. Con mucho cuidado saque el papel. Arre- 
gle con cuidado en el molde y recorte la masa 
a la forma dei molde. 

Masa de encima: Prepare como la anterior y colo¬ 
que sobre el relleno [de manzana, por ejemplo). Corte 
bien y repulgue o junte las dos partes con un tenedor. 
Corte unos 3 0 4 tajos pequenos al centro. Hornée a 
425 g más o menos 40 minutos 0 hasta que esté dorado. 

MASA DE MIGA PARA “PIE” 

1 V2 tazas de miga de galletas Maria 

1/2 taza de azúcar (0 menos) 

1/2 taza de mantequilla 0 margarina, derretida 

Mezcle bien, apriete firmemente con los dedos 0 
con la parte côncava de una cuchara contra el fondo 
y los costados de un molde de 23 centímetros. Enfríe 
en refrigerador hasta que la masa esté dura. Hornée 
8 minutos a 375\ y enfríe. 

En el caso de usar migas de wafers 0 galletas de 
chocolate no use azúcar. 
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QUICK PASTRY 


2 cups flour 
1 teaspoon salt 

Va cup cold water 

V 3 cup shortening or lard 

Combine the flour and salt and sift. Take out Vz 
cup flour and make paste with it and Va cup water. To 
tbe rest of the flour and salt add shortening. Cut in 
shortening until the mixture is the size of peas. Add 
the flour paste and mix lightly. Mix as little and as 
lightly as possible, for too much handfing makes pastry 
tough. Makes one 2 crust pie. 

Single crust pies may be filled with: cherries, 
custard, gelatin-fruit mtxtures, oumpkin or cream fil- 
lings. 

Double crust pies with: fruit of any kind; mince- 
meat. 


APPLE PIE 

5 to 7 tart apples 
3 /a to 1 cup sugar 

2 tablespoons flour 

1 teaspoon cinnamon 
Va teaspoon nutmeg 

2 tablespoons butter or margarine 

1 recipe pie crust 

Pare apples and slice thin. Mix sugar, flour, salt, 
spices; add to apples Fill 9-inch pastry-lined pie pan. 
Dot with butter. Adjust top crust. Bake at 400’' 50 mi¬ 
nutes. If apples aren’t tart, add 1 tablespoon lemon 
juice or grated lemon peei, if desired. 
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MASA DE “PIE” 


2 tazas de harina 
1 cucharilla de sal 

2 / s de taza de manteca vegetal o manteca 

V 4 de taza de agua fria 

Combine la harina con la sal y cierna. Saque V 2 
taza de harina y haga una pasta con el agua. Al resto 
de la harina ahada la manteca vegetal. Mezcle cortan¬ 
do con 2 cuchillos hasta que la mezcla esté dei tamano 
de arvejas. Agregue la pasta y mezcle levemente. Mez¬ 
cle poco y levemente porque manejar mucho la masa 
resulta en masa dura. Alcanza para un "pie" de dos 
capas. 

Los “Pies" descubiertos pueden rellenarse con: 
guindas, crema pastelera, mezclas de gelatina con fru¬ 
ta, zapallo 0 con rellenos de crema. 

Los “Pies" cubiertos se rellenan con frutas de to¬ 
da clase. 


“PIE” DE MANZANAS 

5 a 7 manzanas ácidas 

3/4 a 1 taza de azúcar 

2 cucharadas de harina 

1 receta de masa de “pie" 

1 cucharilla de canela 

V 4 de cucharilla de nuez moscada 

2 cucharadas de mantequilla 0 margarina 

Pele las manzanas y córtelas en tajadas delgadas. 
Mezcle el azúcar, la harina, sal y las especies; afiada 
a las manzanas. Haga una masa para pie de 2 capas y 
forre con una de ellas un molde para “pie”, de 23 cen¬ 
tímetros. Coloque las manzanas sobre la masa, colocan¬ 
do pedacitos de mantequilla encima. Cubra con la se¬ 
gunda capa. Hornéee 400° por 50 minutos. Si las man¬ 
zanas no son muy ácidas, agregue 1 cucharada de jugo 
de limón 0 cáscara rallada de limón a su gusto. 
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FRENCH APPLE PIE 


1 egg, beaten 
V 2 cup flour 

1 teaspoon baking powder 
1 cup peeled and chopped apples 
1 cup chopped nuts 
% cup sugar 
V 4 teaspon salt 
V 2 teaspoon vanilla 
V 2 teaspoon cinnamon 


Mix flour, salt, baking powder and cinnamon. Com¬ 
bine sugar and the beaten egg; mix all of this with the 
apples and nuts. Pour into a pie and bake for 30 minu¬ 
tes at 350". Serve with ice cream or whipped cream if 
desired. 


PECAN PIE 


V 4 cup butter melted 
Vi cup sugar 

1 cup light or dark corn syrup or chancaca syrup 
dash of salt 
4 eggs 

1 cup pecan halves (sliced Brazil nuts or walnuts 
may be substituted) 

V 2 recipe Plain Pie Crust 

Beat eggs; add sugar, salt, syrup, and beat well. 
Add melted butter or margarine; stir in nuts. Pour mix- 

ture into unbakecl 9-inch pastry shell. Bake in moderate 
oven, 350", for 50 to 60 minutes or until knife blade 
inserted in center comes out clean. Cool before serving. 
May be served with whipped cream or ice cream. 
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“PIE” FRANCÊS DE MANZANA 

1 huevo batido 
V 2 taza de harina 
1 cucharilla de polvo de hornear 
1 taza de manzanas peladas y cortadas en 
pedazos chicos 
1 taza de nueces picadas 
% de taza de azúcar 
V 4 de cucharila de sal 
V2 cucharilla de vainilla 
V2 cucharilla de canela 

Cierna la harina con la sal, el polvo de hornear y 
la canela. Mezcle el azúcar y el huevo batido y combine 
todo con las manzanas y las nueces. Eche al molde de 
"pie" y hornée a 350* durante 30 minutos. Sirva con he- 
lado de crema 0 crema batida, si desea. 


“PIE” DE NUECES O DE PACANAS 

V 4 de taza de mantequilla derretida 

V2 taza de azúcar 

1 taza de miei de maíz (Karo) 0 miei de 
chancaca 
pizca de sal 

4 huevos 

1 taza de nueces 0 de pacanas 0 almendras 
cortadas a lo largo 

V2 receta de Masa Sencilla para “Pie" 

Bata los huevos, anada el azúcar, la sal y la miei 
y bata muy bien. Agregue la mantequilla. Anada las nue¬ 
ces. Eche esta mezcla en una base de “Pie” cruda so¬ 
bre un molde 23 centímetros. Hornée a 350 ? por 50 a 
60 minutos 0 hasta que un cuchillo salga limpio. Espe¬ 
re que esté frio antes de servir. Se puede servir con 
crema batida 0 con helado. 
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LEMON CHIFFON PIE 


1 envelope gelatine, unflavored 
Vi cup water 
1 cup sugar 
Vi teaspoon nutmeg 
Vá teaspoon salt 
Vá cup fresh lemon juice 
4 large eggs, separated 
1 teaspoon grated lemon rind 
Vá teaspoon vanilla 


Dissolve gelatine in cold water. Beat egg yolks 
well and add sugar, nutmeg, salt and lemon juice. Mix 
well. Cook in double boiler for about 10 minutes, until 
of custard consistency. Add gelatine. lemon rind and 
vanilla. Mix well to dissolve gelatine. Cool over ice 
water until mixture begins to thicken. Beat egg whites 
until they stand in soft peaks. Fold into lemon mixture 
and turn into 9-inch baked pie shell or crumb shell. Chili 
and serve with whipped cream. 


CHRISTMAS PIE 


Pie Shell: 

1 Vá cups Brazil nuts (% pound) 

3 tablespoons sugar 

To finely ground nuts add sugar. Press this mixture 
into bottom and sides of 9-inch pie pan to rim. Bake 
in oven 8 minutes at 400* or until llghtly browned. 


v 
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“PIE” CHIFFON DE LIMON 


1 sobre de gelatina Knox 
V 4 de taza de agua 
1 taza de azúcar 

V 4 de cucharilla de nuez moscada molida 
V 2 cucharilla de sal 
V2 taza de jugo de limón 
4 huevos grandes, separados 
1 cucharilla de cáscara de limón rallada 
V2 cucharilla de vainilla 


Disuelva la gelatina en el agua fria. Bata las cla¬ 
ras bien y afiada el azúcar, la nuez moscada, sal y el 
jugo de limón. Mezcle bien. Cocine en bano Maria 10 
minutos hasta que esté de la consistência de budin. 
Agregue la gelatina, la cáscara de limón y la vainilla y 
mezcle bien para que la gelatina se disuelva bien. En- 
fríe sobre agua fria hasta que la mezcla se espese. Ba¬ 
ta las claras a punto nieve. Envuelva con la mezcla de 
limón, y vierta en una base de “pie” previamente hor- 
neado o sobre una base de miga. Enfríe y sirva con cre¬ 
ma batida. 


“PIE” DE NAVIDAD 


Masa: 

1 V2 tazas ( 3 /4 de libra) de almendras dei 
Beni molidas 
3 cucharadas de azúcar 

A las nueces molidas afiada el azúcar. Aplaste esta 
mezcla con las manos en un molde de 23 centímetros, 
forrando el fondo y los lados. Hornée por 8 minutos a 
400* o hasta que se dore. 

\\\\\ v 
/W r 
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Filling: 


1 tablespoon gelatin, unflavored 
V 4 cup water 

3 eggs 
V 2 cup sugar 
% teaspoon salt 

1 V 2 cups milk, scalded 

2 tablespoon white rum 
Va cup glaced cherries 
V 2 cup cream whipped 
V 4 cup Brazil nuts 

Soak gelatin in water. Beat egg yolks; add V 4 cup 
sugar, and salt; gradually stir in milk. Cook in double 
boiler, over very hot, but not boiling water, until it coats 
a metal spoon. Remove at once; stir in gelatin. Cool; 
then chili until it mounds when some is dropped from 
spoon. Beat until smooth. Add thinly sliced glaced 
cherries, and rum. Beat egg whites until they form 
peaks; add V 4 cup sugar gradually while beatlng until 
stiff; then fold into custard mixture. Pour into cooled 
pie shell; put into refrigerator until the next day. If used 
the same day allow at least 4 hours in the refrigerator. 

Garnish pie with sweetened whipped cream in 
mounds around outer rim of pie. Shave over top Brazil 
nuts that have been soaked V 2 hour in boiling water. 


Variations: 


Sherry or Rum Chiffon Pie 

Omit cherries. Use only I cup of milk and 5 table- 
spoons of rum or sherry. 
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Relleno: 

1 cucharada de gelatina Knox 
Va de taza de agua 

3 huevos 
Vi taza de azúcar 
% de cucharilla de sal 

1 Vi tazas de leche caliente 
Vi taza de cerezas confitadas 

2 cucharadas de ron blanco 
Vz taza de crema, batida 

Va de taza de almendras dei Beni 

Remoje la gelatina en el agua. Bata las yemas, 
agregue Va de taza de azúcar y la sal. Afiada poco a 
poco la leche caliente. Ponga a cocer al bano Maria so¬ 
bre agud muy caliente, pero no hirviendo, hasta que se 
forme úna capa sobre una cuchara de metal. Retire dei 
fuego y afiada la gelatina. Enfríe y luego colóquelo al 
refrigerador hasta que forme montoncitos cuando se 
deja caer de la cuchara. Bata hasta que quede cremoso. 
Agregue las cerezas confitadas finamente cortadas, y 
el ron blanco. Bata las claras a punto nieve y agregue 
V 4 de taza de azúcar gradualmente. Afiada a la crema. 
Vierta sobre la masa de “pie” enfriada y coloque en el 
refrigerador hasta el día siguiente. Si desea emplear 
el mismo día, deje refrigerar por lo menos 4 horas. 

Adorne el "pie" con crema batida en montoncitos 
al borde dei “pie”. Sobre el resto dei “pie" esparsa 
las nueces cortadas finamente. 


Variaciones: 

“Pie” de Chiffon de Jerez o de Ron. Omita las ce¬ 
rezas confitadas. Use solamente 1 taza de leche y afia¬ 
da 5 cucharadas de ron o jerez. 
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BRAZILIAN PIE 


1 cup evaporated milk 
Ví cup double strength coffee 
4 beaten egg yolks 
V 2 cup sugar 
dash salt 

Vi teaspoon nutmeg 
1 envelope gelatine 
V 2 cup cold water 
V 2 teaspoon vanilla 
3 stiffly beaten egg whites 
1 baked pie shell, 8 or 9-inch 

Dissolve gelatine in water. Scald coffee and milk 
and add to eggs beaten with the sugar, salt and nutmeg. 
Mix well. Add the softened gelatine and vanilla. Chili 
until partially set. Beat until fluffy; fold in the beaten 
egg whites and pour into pie shell. Chili. Serve covered 
with whipped cream decorated with shaved or grated 
unsweetened chocolate. 

ENGLISH TOFFEE ICEBOX PIE 

6 eggs, 3 whole and 3 separated 
1 cup butter or margarine 

1 Vi cups powdered sugar 

2 ounces (squares) bitter chocolate 
1 cup chopped pecans or Brazil nuts 

1 teaspoon vanilla 

2 Crumb Pie Shells 

Cream butter and powdered sugar until very 
smooth. Add 3 whole eggs, one at a time, beating well 
after each addition. Then add remaining 3 egg yolks and 
beat until smooth. Add melted chocolate and mix well. 
Fold in 3 egg whites beaten stiff. Add chopped nuts and 
vanilla. Pour filling mixture into 2 prepared crumb pie 
shells and place in the refrigerator for at least 12 hours. 
Serve with scoop of whipped cream on top. 


274 


“PIE” BRASILERO 


1 taza de leche evaporada 
V 2 taza de esencia de café 

4 yemas batidas 

V 2 taza de azúcar pizca de sal 
V 4 de cucharilla de nuez moscada 

1 cucharada de gelatina Knox 
V 2 taza de agua fria V 2 cucharilla de vainilla 

3 claras batidas a punto nieve 

1 base de "pie" de 24 o 27 centímetros 
previamente horneada 

Disuelva la gelatina en agua. Caliente el café y la 
leche a punto de hervir y mezcle bien con los huevos 
batidos con el azúcar, la sal y la nuez moscada. Agre¬ 
gue la gelatina disuelta y la vainilla. Enfríe hasta que 
se afirme un poco. Bata hasta que esté esponjoso, mez¬ 
cle sin batir con las claras batidas y vierta en la base 
de “pie”. Enfríe. Sirva con crema batida decorada con 
chocolate amargo raspado. 

“PIE” INGLÊS REFRIGERADO 

6 huevos, use 3 enteros y 3 separados 

1 taza de mantequilla 0 margarina 

1 Vi tazas de azúcar molida 

2 onzas 0 56 gramos de chocolate amargo 

1 taza de nueces 0 almendras dei Beni picadas 

1 cucharilla de vainilla 

2 Bases de “pie” de migas 

Bata la mantequilla con el azúcar molida hasta que 
quede bien suave, agregue los 3 huevos enteros, uno 
por uno, batiendo bien después de cada adición. Lue- 
go agregue las 3 yemas sobrantes y bata hasta que es¬ 
té todo suave. Agregue el chocolate derretido y vuelva 
a mezclar. Envuelva con las 3 claras batidas a punto 
nieve. Después agregue las nueces picadas y la vaini¬ 
lla. Vierta en 2 bases de miga y deje en el refrigerador 
por lo menos 12 horas. Sirva con crema batida encima. 


ANGEL PIE 


Meringue Shell: 

4 egg whites 

% teaspoon salt 

Va teaspoon cream of tartar 

1 cup sugar 

V 2 cup walnuts (or less) 

V 2 teaspon vanilla 

Beat egg whites until foamy, add salt and cream of 
tartar, continue to beat whites until they stand in peaks. 
Fold in sugar, nuts and vanilla. Pour into ungreased pie 
plate being careful not to let meringue get too close 
to the edge of pan. Bake 55 minutes at SOO*. 

Chocolate Filling: 

Melt Va pound of sweet chocolate over hot water. 
When melted add 3 tablespoons hot water, and 1 teas¬ 
poon vanilla. Cool. Add 1 cup of cream whipped. When 
meringue is cold fill shell and chili in refrigerator over 
night. 

Lemon Filling: 

4 egg yolks 

V 2 cup sugar 

Juice and grated rind of 1 lemon 

2 cups cream, whipped 

Beat egg yolks; stir in sugar, lemon juice and 
grated rind. Cook in double boiler until very thick, 8 or 
10 minutes. Remove from heat and cool. Whip cream, 
combine half of it with lemon mixture. Fill shell with 
this. Chili 24 hours. Before serving cover with remain- 
ing cream. Serves 6 or 8. 
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“PIE” DE ANGEL 


Base de Merengue: 

4 claras de huevo 

% de cucharilla de sal 

1/4 de cucharilla de cremor tártaro 

1 taza de azúcar 

V 2 taza de nueces (o menos) 

V 2 cucharilla de vainilla 

Bata las claras hasta que estén espumosas, afiada 
la sal y el cremor tártaro, continúe batiendo hasta que 
queden a punto nieve. Aiiada el azúcar poco a poco 
juntando con las nueces y la vainilla. Vacíe en un mol¬ 
de de pie sin engrasar cuidando de que el merengue 
no rebalse dei borde. Hornée por 55 minutos a 300’. 

Relleno de Chocolate: 

Derrita V 4 de libra de chocolate dulce en bafio Ma¬ 
ria. Cuando esté derretido afiada 3 cucharadas de agua 
caliente y 1 cucharilla de vainilla. Enfríe. Afiada 1 taza 
de crema batida. Cuando el merengue esté frio, cubra 
con el chocolate y deje toda la noche en el refrigerador 

Relleno de Limón: 

4 yemas de huevo 

V 2 taza de azúcar 

Jugo y cáscara rallada de 1 limón 

2 tazas de crema, batida 

Bata las yemas y mezcle con el azúcar y el jugo 
y cáscara de limón. Cocine en bafio Maria hasta que 
esté bien espeso. Deje enfriar. Afiada la mitad de Ia 
crema batida a la mezcla de limón. Llene la base de me¬ 
rengue y ponga en el refrigerador 24 horas. Antes de 
usar tape con el resto de la crema batida. Rinde 6 u 8 
porciones. 
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CAKES 

Cake Mix Adjustments for American Packaged 
Mixes. 

Yellow Cake 

Hot Milk Yellow Cake 

Cottage Pudding 

Pineapple Upslde - Down Cake 

Altitude Cake 

Fresh Orange Cake 

Golden Coconut Cake 

Confetti Cake 

Applesauce Spice Cake 

Carrot Cake 

Dark Spice Cake 

Large Spice Cake 

Nut Cake 

Date Nut Cake 

Yule Cake 

Fruit Cake 

Wilma’s Chocolate Cake 
Julia’s Chocolate Cake 
Chocolate Potato Cake 
Large Chiffon Cake 
and Variations 
Cocoa Chiffon Cake 

FROSTINGS AND FILLINGS 

White Fluffy Icing and Variations 

Caramel Frosting 

Creamy Nut Filling and Frosting 

Never - Fail Chocolate Icing 

Mocha Frosting 

Quick Chocolate Frosting 

Lemon Frosting 

Orange Cream Icing 

Creamy White Frosting 

Butter Frosting and Filling 
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TORTAS 

Câmbios para las Tortas en Paquete en ia Altura 
Torta Amarilla 

Torta Amarilla con Leche Caliente 

Budín Casero 

Torta Volcada de Pina 

Torta de Altura 

Torta de Naranja Fresca 

Torta de Coco 

Torta Confetti 

Torta de Puré de Manzanas y Especias 

Torta de Zanahoria 

Torta Morena de Especias 

Torta Grande de Especias 

Torta de Nuez 

Torta de Nueces y Dátiles 

Torta de Navidad 

Torta de Fruta 

Torta de Chocolate de Wilma 
Torta de Chocolate de Julia 
Torta de Chocolate con Puré de Papas 
Torta Chiffon Grande 
y Variaciones 
Torta Chiffon de Cocoa 

BAftOS Y RELLENOS DE TORTA 

Bano Blanco Esponjoso y Variaciones 

Bano de Caramelo 

Relleno y Bafio de Nuez 

Bano de Chocolate que no Falia 

Bano de Moka 

Bafio de Chocolate Rápido 

Bano de Limón 

Bano de Crema de Naranja 

Bano Blanco Cremoso 

Bano y Relleno de Mantequilla 
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CAKE MIX ADJUSTMENTS FOR AMERICAN 
PACKAGED MIXES 

Follow directions on box, then add 1 or 2 eggs, 2 / 3 
cup flour and V 2 cup liquid. 

To packaged Angel Food Cake mixes from the U- 
nited States, add 2 or 3 egg whites, V 2 cup flour and 1 
tablespoon cornstarch. Put egg whites with those in the 
mix, beat until very stiff. Add flour and cornstarch to 
packaged dry ingredients and follow directions for mix- 
ing. 

Increase oven temperature by 25’ over temperatu- 
re given for sea levei. 


All temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 

Always pre-heat oven to indicated temperature. 
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CÂMBIOS PARA LAS TORTAS EN PAQUETE 
EN LA ALTURA 

Siga las instrucciones de la caja; luego afiada 1 a 
2 huevos, Va de taza de harina y V 2 taza de líquido. 

A los paquetes de Torta de Angel de Estados Uni¬ 
dos afiada 2 o 3 claras de huevo, V 2 taza de harina y 1 
cucharada de maizena. 

Ponga las claras con las de la mezcla y bata juntas 
hasta punto nieve. Agregue la harina y la maizena a los 
ingredientes secos de la mezcla y siga las instruccio¬ 
nes de la caja. 

Aumente la temperatura dei horno 25* sobre lo in¬ 
dicado en la caja. 

Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 



To cut cake, use a thin 
sharp knife or a serrated 
knife. Insert point of knife 
into center of cake and 
keep point down as you 
slice drawing knife tow- 
ard you. 


Para cortar una torta use 
un cuchillo delgado y filo 
o un cuchillo con sierra. 
Meta la punta al centro 
y mantenga la punta al 
fondo mientras corta tra- 
yendo el cuchillo hacia 
usted. 
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YELLOW CAKE 


2 cups flour 

1 cup sugar I Sift together 

V2 teaspoon salt í 5 times 

3 teaspoons baking powder 
V2 cup shortening 

1 cup milk (depending on flour I sometimes add 
Vs to 1/4 cup of milk more — 
batter should not be too thick). 

1 teaspoon vanilla 

4 eggs. 

in large mixing bowl in your electric mixer cream 
shortening. Add flour mixture and % cup of milk with 
vanilla. Beat for 2 minutes. Add eggs one at a time and 
remaining milk. Beat another 2 minutes. Bake in 
greased layers at 375“ for 25 minutes or in 9“ by 13“ 
flat pan for 30 minutes. 

Variation: 

Maple Nut: Add 1 Vz teaspoons of maple flavor- 
ing instead of vanilla and add 2 / 3 cup nuts, chopped. 


HOT MILK YELLOW CAKE 
(with Butterscotch Topping) 

2 cups flour 

2 teaspoons baking powder 
V2 teaspoon salt 

1 cup sugar 
4 eggs 

2 tablespoons butter 
1 cup hot milk. 
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TORTA AMARILLA 


2 tazas de harina 

1 taza de azúcar 

V 2 cucharilla de sal 

3 cucharillas de polvo de 
hornear 

1/2 taza de manteca vegetal 

1 taza de leche (según la I 
V$ a V 4 de taza de leche 

1 cucharilla de vainilla 

4 huevos. 

En un boi grande mezcle la manteca vegetal has¬ 
ta que esté cremosa. Anada los ingredientes secos y 
% de taza de leche con la vainilla. Bata por 2 minu¬ 
tos. Agregue los huevos uno por uno y el resto de la 
leche. Bata otros 2 minutos. Hornée en moldes de 
torta engrasados a 375’’ por 25 minutos 0 en molde de 
23 x 33 cms. engrasado por 30 minutos. 

Variación: 

Extracto de Arce con Nueces: Ponga 1 V 2 cuchari¬ 
llas de extracto de Arce en vez de extracto de vainilla 
y agregue Vs de taza de nueces picadas. 


Cierna juntos 
5 veces 


ina a veces se usa 
ás) 


TORTA AMARILLA CON LECHE CALIENTE 
(con Bano de Caramelo) 

2 tazas de harina 
2 cucharillas de polvo de hornear 
V 2 cucharilla de sal 

1 taza de azúcar 
4 huevos 

2 cucharadas de mantequilla 
1 taza de leche cal lente. 

7m r 
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Sift together dry ingredients. Beat eggs and sugar 
until mixture is thick and fluffy. Add dry ingredients, 
then hot milk in which the butter has been melted. 
Pour into a 9” x 13" greased pan and bake at 375 ç for 
30 minutes. 

While cake is baking, prepare this topping: 

Vi cup butter 
154 cups brown sugar 
4 tablespoons cream 
1 cup chopped nuts. 

Mix the above ingredients together and spread 
over the top of the baked cake. Return to oven and let 
it get quite brown. Cut in squares while hot. 


COTTAGE PUDDING 


4 cups sifted flour 
3 teaspoons baking powder 
Ví teaspoon salt 
2 /8 cup soft shortening 
1 V 2 cups sugar 
3 eggs 
2 cups milk 

1 teaspoon lemon flavoring. 

Sift together flour, baking powder and salt. Add 
resx of the ingredients and beat until smooth. Pour 
into 2 greased 9—inch square pans. Bake 35 minutes 
at 350* Cut into 3—inch squares and serve with Golden 
Sauce. 

This recipe may be used for cup cakes. 
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Cierna los ingredientes secos. Bata los tiuevos y 
el azúcar hasta que estén espesos y esponjosos. Afia¬ 
da los ingredientes secos y la leche calíente en la que 
se ha derretido la mantequilla. Vacíe en un molde en- 
grasado plano de 23 x 33 cms. y liornée a 375 durante 
30 minutos. 

Mientras se hornea la torta prepare el siguiente 
bano: 

y 2 taza de mantequilla 

1 Vi tazas de azúcar morena 

4 cucharadas de crema 

1 taza de nueces picadas. 

Mezcle estos ingredientes y cubra la torta mien¬ 
tras que esté caliente. Vuelva a ponerla al horno ca- 
liente y deje hasta que esté bien dorada; corte en cua- 
drados mientras esté caliente. 

BUDIN CASERO 

4 tazas de harina cernida 

3 cucharillas de polvo de hornear 

V 2 cucharilla de sal 

Va de taza de manteca vegetal, un poco batida 

IV 2 tazas de azúcar 

3 huevos 

2 tazas de leche 

1 cucharilla de esencia de llmón. 

Cierna en conjunto la harina, el polvo de hornear 
y la sal. Bata la manteca vegetal con el azúcar y agre¬ 
gue los huevos, la leche y la esencia: luego agregue la 
harina y bata hasta que esté suave. Vierta la masa en 
2 moldes engrasados de 23 x 23 centímetros. Hornée 
durante 35 minutos en horno de 350’ Corte en cuadra- 
dos de 8 centímetros y sirva con Salsa Dorada. 

Esta receta se puede usar para tortitas individua- 
les. 
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PiNEAPPLE UPSIDE-DOWN CAKE 

1 recipe Hot Milk Yellow Cake, or 
V 2 recipe Cottage Pudding, 
or 

1 recipe Yellow Cake 
4 tablespoons butter 
V 2 cup brown sugar-packed 
1 can sliced pineapple or 
fresh pineapple, sliced and cooked 
maraschino cherries (optional) 
walnut halves (optional). 

Meit butter over low heat in 9” x 13” baking pan. 
Sprinkle with brown sugar. Arrange pineapple, cher- 
ries and nuts over sugar. Pour batter from Hot Milk 
Yellow Cake or Cottage Pudding or Yellow Cake over 
fiuit and bake at 375'' for 35 minutes or until done, 
Invert at once over serving plate. Leave pan over cake 
a few minutes. 


ALTITUDE CAKE 

2 eggs, separated 
2 V 2 cups flour 
1 teaspoon salt 
IV 2 cups milk 
IV 4 cups sugar 
2V 2 teaspoons baking powder 
V 4 cup oil 
1 teaspoon vanilla. 

Beat egg whites until frothy; gradually beat in Vz 
cup sugar. Beat until stiff and glossy. Sift remaining 
sugar,_ flour, baking powder and salt. Add oil, half of 
the milk and vanilla. Beat 1 minute at médium speed. 
Scrape sides of bowl, add rest of milk, egg yolks and 
beat. Fold in beaten egg whites. Bake at 350'' for 30 
minutes. 


286 


TORTA VOLCADA DE PIRA 


1 receta de Torta Amarilla de Leche Caliente, o 
V 2 receta de Budín Casero, 
o 

1 receta de Torta Amarilla 
4 cucharadas de mantequilla 
Vi taza de azúcar morena 
1 lata de pina en rodajas, o 
pina fresca cortada en rodajas y cocida 
cerezas maraschino (opcional) 
nueces enteras (opcional). 

Derrita la mantequilla sobre fuego lento en un mol¬ 
de de 23 x 33 cms., espolvorée con azúcar morena 
Arregle la pina, las cerezas y las nueces sobre e! azú¬ 
car. Vierta encima la masa de torta que ha escogido 
y hornée a 375'’ por 35 minutos o hasta que esté coci- 
da. Saque dei horno e invierta inmediatamente sobre 
una fuente. Deje el molde sobre la torta unos mo¬ 
mentos. 


TORTA DE ALTURA 

2 huevos separados 1 Va tazas de leche 

2 V 2 tazas de harina IV 4 tazas de azúcar 

1 cucharilla de sal 
2 Va cucharillas de polvo de hornear 
V 4 de taza de aceite 
1 cucharilla de vainilla. 

Bata las claras hasta que estén espumosas; gra¬ 
dualmente afiada V 2 taza de azúcar. Bata a punto 
nieve. Cierna el resto dei azúcar, la harina, el polvo 
de hornear y la sal. Agregue el aceite, la mitad de la 
leche y la vainilla. Bata por 1 minuto a media veloci- 
dad. Limpie el boi con la espátula de goma, agregue 
el resto de la leche, las yemas y siga batiendo. Mez- 
cle sin batir con las claras. Hornée a 350° por 30 mi¬ 
nutos. 
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FRESH ORANGE LAYER CAKE 


2 % cups sifted flour (sea levei 2 Va) 

IV 2 cups sugar 
2 teaspoons baking powder 

V 4 teaspoon soda 
1 teaspoon salt 

Vi cup margarine or shortening 

1 teaspoon grated oránge rind 

IV 2 cups liquid (6 tablespoons unstrained orange 
juice and the rest water) 

4 eggs. 

Sift together flour, sugar, baking powder, soda and 
salt. Add margarine and grated orange rind. Mix with 
electric beater until well mixed, the consistency of 
cornmeal. Add 1 cup of liquid and beat well. Add 
remaining Vi cup of liquid and the eggs and beat. 
Bake at 375 ç for 30 minutes in greased layer pans. 

GOLDEN COCONUT CAKE 

% cup shredded coconut 

2 cups sugar 

V 2 cup shortening 
4 eggs, separated 
1 teaspoon vanilla 

Vi teaspoon almond extract 
2 2 /s cups flour 
1 teaspoon baking powder 

Vi teaspoon salt 
1 cup milk. 

Sift flour, baking powder and salt 3 times. Cream 
the shortening with the yolks.' Add sugar, vanilla, al¬ 
mond extract and milk. Beat well. Stir into dry ingre- 
dients; blend well. Add coconut and stir well. Beat 
egg whites until stiff and fold into the mixture. Bake 
in a çreased tube pan at 350" for 1 hour. 
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TORTA DE NARANJA FRESCA 


2 % tazas de harinj cernida 
IV 2 tazas de azúcar 
2 cucharillas de polvo de hornear 

1/4 de cucharilla de bicarbonato de soda 
1 cucharilla de sal 

V 2 taza de margarina 0 manteca vegetal 

1 cucharilla de cascara de naranja, rallada 
IV 2 tazas de líquido (6 cucharadas de jugo de 

naranja sin colar y el resto agua) 

4 huevos. 

Cierna juntos la harina, el azúcar, poivo de hornear, 
bicarbonato y la sal. Agregue la margarina y la casca¬ 
ra de naranja rallada. Mezcle con la bati d ora eléctrica 
hasta que esté de consistência levemente granulada. 
Anada 1 taza de líquido y bata bien. Agregue el resto 
dei líquido y los huevos y bata bien. Engrase los mol¬ 
des de torta y hornée a 375 9 por 30 minutos. 

TORTA DE COCO 

% de taza de coco rallado 4 huevos, separados 

2 tazas de azúcar 1 cucharilla de vainilla 

V 2 taza de manteca vegetal 

V 2 cucharilla de extracto de almendras 
2 2 /s tazas de harina 

1 cucharilla de polvo de hornear 

V 2 cucharilla de sal 1 taza de leche. 

Cierna la harina con el polvo de hornear y la sal 
3 veces. Bata bien las yemas con la manteca vegetal. 
Agregue el azúcar, la vainilla, el extracto de almendras 
y la leche. Bata bien. Agregue los ingredientes secos 
y mezcle bien. Agregue el coco. Bata bien las claras 
y agréguelas revolviendo suavemente. Hornée en un 
molde tubo engrasado, por 1 hora a 350'’. 
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CANDY CONFETTI TORTE 


IV 2 cups sifted cake flour 
1 cup sugar 
V 2 cup egg yolks 
Va cup cold water 
1 tablespoon lemon juice 
1 teaspoon vanilla 
1 cup egg whites 
1 teaspoon cream of tartar 
1 teaspoon salt. 

Sift flour and 3 /a cup sugar into bowl. Make well 
in center and add egg yolks, water, lemon and vanilla. 
Beat until smooth. Beat egg whites with cream of 
tartar and salt in large bowl just until very soft peaks 
form; add Va cup sugar gradually, 2 tablespoons at a 
time. Continue to beat until stiff meringue forms. Fokl 
first mixture gently into meringue. Pour batter into 
ungreased 10" tube pan. Carefully cut through batter 
to break up air bubbles. Bake in moderate oven, 350', 
for 50 to 55 minutes or until top springs back when 
lightly touched. invert pan 1 hour or until cool. Re¬ 
move cake and cut crosswise in 4 equal layers. Put 
layers together with whipped cream and almond brittle 
topping. 

Almond Brittle Topping: 

IV 2 cups sugar 
Va teaspoon instant coffee 
Va cup light corn syrup 
Va cup hot water 

1 tablespoon soda, sifted 

2 cups heavy cream 
2 tablespoons sugar 
2 teaspoons vanilla 

almonds, blanched, halved and toasted. 
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TORTA CONFETTI 


1 V 2 tazas de harina especial para tortas, cernida 
1 taza de azúcar 
V 2 de taza de yemas de huevo 
Va de taza de agua fria 
1 cucharada de jugo de limón 
1 cucharilla de vainilla 
1 taza de claras de huevo 
1 cucharilla de crémor tártaro 

1 cucharilla de sal. 

Cierna la harina y % de taza de azúcar en un boi. 
Forme un hoyo y en el centro ponga las yemas, el agua, 
el jugo de limón y la vainilla. Bata hasta que esté sua¬ 
ve. Bata las claras con crémor tártaro y sal en un boi 
grande hasta que formen picos suaves. Afiada Va de 
taza de azúcar gradualmente, 2 cucharádas por vez. 
Continúe batiendo hasta que tenga punto nieve. 

Agregue y mezcle cuidadosamente la primera mez- 
cla a las claras. Ponga el batido en un molde tubo de 
25 cms. sin engrasar. Corte el batido con un cuchillo 
para quitar las burbujas de aire. Hornée en horno mo¬ 
derado, 350’, durante 50 a 55 minutos o hasta que al 
tocar con el dedo se levante de nuevo. Invierta el mol¬ 
de por 1 hora o hasta que se enfríe. Saque la torta y 
corte en 4 capas. Fiellene las capas con bafio acara- 
melado. 

Bano Acaramelado para Torta: 

IV 2 tazas de azúcar 
V 4 de cucharilla de café instantâneo 
Va de taza de miei de maíz (Karo) 

Va de taza de agua caliente 

2 tazas de crema espesa 
2 cucharadas de azúcar 
2 cucharillas de vainilla 

1 cucharada de bicarbonato cernido, 
almendras tostadas, peladas y partidas 
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In saucepan combine 1 V2 cups sugar, coffee, corn 
syrup and water. Stir well. Cook to hard crack stage, 
290’. Remove from heat and immediately add soda. 
Stir vigorously, but only until mixture blends and pulls 
away from sides of pan. Then quickly pour mixture onto 
ungreased shallow metal pan. Do not spread or stir. 
Let stand until cool. Knock out of pan. With rolling 
pin crush candy into coarse crumbs between layers of 
wax paper. When cake is cool, whip cream and fold in 
sugar and vanilla. Spread layers with cream and sprin- 
kle with candy; do top and sides of cake. Trim with 
almond halves inserted porcupine style. 


APPLESAUCE SPICE CAKE 


V2 cup shortening 
1 V2 cups sugar 
3 eggs (j/3 cup) 

1 V2 cups applesauce 
2 V?. cups plus 2 tablespoons flour 
1 teaspoon soda 
IV2 teaspoons salt 
V2 teaspoon allspice 
1 teaspoon cinnamon 
V2 teaspoon cloves 
Va teaspoon nutmeg 
V2 cup water or applejuice 
V2 cup nuts 

1 cup raisins (soak in hot water and drain). 

Mix all ingredients together. Bake in greased 13” 
x 9” pan, at 350 -375* for 40 minutes. 
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Combine IV 2 tazas de azúcar, el café, la miei de 
maíz y el agua en una olla. Remueva bien. Haga co- 
cer a punto caramelo, 290’. Saque dei fuego y anada 
el bicarbonato inmediatamente. Remueva vigorosamen¬ 
te pero sólo hasta que la mezcla forme una masa com¬ 
pacta y se reiire de los bordes. Vierta rápidamente 
sobre un molde metálico, plano y sin engrasar. No 
intente esparcirlo o batir, déjelo hasta que se enfríe. 
Con un golpe seco sáquelo dei molde. Ponga el cara¬ 
melo entre hojas de papel encerado; con la ayuda dei 
rodilio en pases sucesivos redúzcalo a escamas 0 mi¬ 
gas. Cuando la torta esté fria y lista para el bano mez- 
cle crema batida con el azúcar y la vainilla. Una las 
capas con esta crema y rocie con las escamas de ca¬ 
ramelo. Cubra los costados y la parte superior. Decore 
con Ias almendras incrustadas en estilo puercoespín. 


TORTA DE PURE DE MANZANAS Y ESPECIAS 

1/2 taza de manteca vegetal 
IV 2 tazas de azúcar 
3 huevos (Vi de taza) 

1V 2 tazas de puré de manzana 
2 V 2 tazas más 2 cucharadas de harina 
1 cucharilla de bicarbonato 
IV 2 cucharillas de sal 
1 cucharilla de canela 
V 2 cucharilla de clavo de olor 
V 2 cucharilla de pimienta de Jamaica 
V 2 cucharilla de nuez moscada 
V 2 taza de agua 0 jugo de manzana 
V 2 taza de nueces 

1 taza de pasas (remojadas y escurridas). 

Mezcle todos los ingredientes juntos. Hornée en 
molde engrasado de 23 x 33 cms. a 350 - 375 9 por 40 
minutos. 
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CARROT CAKE 


1 to 1 V.\ cups salad oil 
1 cup brown sugar 

1 cup white sugar 
4 eggs, beaten 

2V2 cups flour 
3 cups carrots — grated 

2 teaspoons soda (dissolve in carrots) 
V2 teaspoon salt 

1 cup nuts, chopped finely 
1 teaspoon cinnamon 
V2 teaspoon cloves 
V2 teaspoon ginger 
1 teaspoon allspice 
V2 teaspoon nutmeg 
V2 teaspoon vanilla 
V2 teaspoon lemon extract. 


Sift flour and spices logether. Add brown sugar, 
white sugar, milk, oil, eggs and beat well. Add nuts 
and carrots mixecl with soda. Bake in greased 9“ by 
13" pan at 375" for 15 minutes, then at 350" for 45 mi¬ 
nutes or until done. 


DARK SPICE CAKE 

154 cups sugar 
3 /4 cup shortening 
2 eggs 

1 Vz teaspoons cinnamon 
IV2 teaspoons cloves 
4V2 teaspoons cocoa 
2 V 2 cups flour 

% teaspoon soda, dissolved in 1 V2 cups 
sour milk 

1 cup raisins or nuts. 
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TORTA DE ZANAHORIA 


1 

1 

1 

4 

2Vz 

3 

2 

) Vz 

1 

1 

V2 

V2 

1 

Vz 

Vz 

Vz 


a iVi tazas de aceite 
taza de azúcar morena 
taza de azúcar granulada 
huevos batidos 
tazas de harina cernida 
tazas de zanahoria rallada 
cucharillas de bicarbonato — 
disuelta en la zanahoria rallada 
cucharilla de sal 

taza de nueces finamente picadas 
cucharilla de canela 
cucharilla de clavo de olor 
cucharilla de jengibre 
cucharilla de pimienta de Jamaica 
cucharilla de nuez moscada 
cucharilla de vainilla 
cucharilla de extracto de limón. 


Cierna la harina y las especias juntas. Agregue 
el azúcar morena, el azúcar granulada, la leche, el acei¬ 
te y los huevos y bata bien. Eche las nueces y las za- 
nahorias y mezcle bien. Hornée en molde de torta en- 
grasada de 23 x 33 cms. a 375* por 15 minutos, luego a 
350 1 ' por 45 minutos 0 hasta que esté cocida. 


TORTA MORENA DE ESPECIAS 

1 Vi tazas de azúcar 
% de taza de manteca vegetal 
2 huevos 

IV2 cucharillas de canela 
IV 2 cucharillas de clavo de olor 
4 V 2 cucharillas de cocoa 
2Vz tazas de harina 

% de cucharilla de bicarbonato de soda 
disuelto en 1 Vz tazas de leche agria 
1 taza de pasas 0 nueces. 
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Mix in order given, alternating flour with milk and 
soda mixture, beginning with flour. Put half of the 
raisins in the batter and sprinkle the rest on top. Pour 
into cake pans lined with wax paper. Makes two 8" 
layers, or may be baked in 9” x 12” pan. Bake in slow 
oven, 300’ to 325’, 40 minutes or until done. 


LARGE SPICE CAKE 

31/2 cups flour, not slfted 
2 V 4 teaspoons baking powder 
1 Vz teaspoons salt 
V/z cups sugar 
1 Vz teaspoons cinnamon 
% teaspoon nutmeg 
Vz teaspoon cloves 

% cup shortening (oil works very well) 
1 V 2 cups milk 
Wz teaspoons vanilla 
3 eggs 

1 cup chopped walnuts 


Sift together flour, baking powder, salt, sugar, cin¬ 
namon, nutmeg, and cloves. Add shortening pr oil, 
milk; vanilla and eggs and beat for 3 to 4 minutes. 
Bake in 9’’ x 13” greased pan at 350 ç for 30 minutes. 
Frost with White Fluffy Icing. 
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Mezcle todos los ingredientes en el orden dado, 
alternando la harina con la mezcla de leche y bicarbo¬ 
nato, teniendo cuidado de empezar con la harina. Pon- 
ga la mitad de las pasas en la masa y el resto encima. 
Hornée en 2 capas de 8 pulgadas (20 cm.) o vierta en 
iin molde engrasado de torta de 23 x 33 cm. Hornée 
a 300’ o 325* durante 40 minutos o hasta que esté 
cocida. 


TORTA GRANDE DE ESPECIAS 

3 V 2 tazas de harina sin cernir 
2 V 4 cucharillas de polvo de hornear 
iVá cucharillas de sal 
IV 2 tazas de azúcar 
IV 2 cucharillas de canela 
% de cucharilla de nuez moscada 
1/2 cucharilla de clavo de olor 
% de taza de manteca vegetal 
o aceite 

IV 2 tazas de leche 
IV 2 cucharillas de vainilla 
3 huevos 

1 taza de nueces picadas 

Cierna juntos la harina, el polvo de hornear, la sal, 
el azúcar, canela, nuez moscada y el clavo de olor. 
Agregue la manteca vegetal o el aceite, la leche, la vai¬ 
nilla y los huevos y bata por 3 a 4 minutos. Hornée en 
un molde de 9 x 13 pulgadas engrasado a 350" por 30 
minutos. 

Bane con Bafio Blanco Esponjoso. 
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NUT CAKE 


3 cups flour, sifted 
2 teaspoons baking powder 
1 teaspoon salt 
V» cup shortening 
Va cup eggs 
1 V 2 cups milk 
1 teaspoon vanilla 
IV 2 cups nuts, chopped fine. 

Sift dry ingredients several times. Cream sugar 
and shortening. Add eggs, dry ingredients and milk. 
Beat together 3 minutes. Lastly add chopped nuts and 
vaniila. Bake in greased pans at 375- for 30 minutes 
Frost with Caramel Frosting. 


DATE NUT CAKE 


1 cup butter 

2 cups sugar 

4 eggs 

1 teaspoon soda 
1 Vi cups buttermilk 

4 cups sifted flour 
16 ounces dates, chopped 

1 cup pecans, chopped 

2 tablespoons grated orange peei. 

Cream together butter and sugar. Add eggs one 
by one. Dissolve soda In buttermilk or sour milk. Add 
alternately with sifted flour to above mixture. Then 
add dates, pecans and grated orange peei. Bake in 
greased, floured tube pan at 325' for 1 y 2 nours. Let 
cake set in pan and fill cracks with the following sauce: 
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TORTA DE NUEZ 


3 tazas de harina cernida 
2 cucharillas de polvo de hornear 
1 cucharilla de sal 
2 /s de taza de manteca vegetal 
Vs de taza de huevos 
IV 2 tazas de leche 
1 cucharilla de vainilla 
1 Vz tazas de nueces finamente picadas. 


Cierna los ingredientes secos varias veces. Mez- 
cle el azúcar y la manteca vegetal hasta que esté cre¬ 
mosa. Anada los huevos, los ingredientes secos y la 
leche. Bata por 3 minutos. Finalmente agregue las 
nueces y la vainilla. Hornée a 375’ por 30 minutos 
en 2 moldes de torta engrasados. Bane con Bafio de 
Caramelo. 


TORTA DE NUECES Y DATILES 

1 taza de mantequilla 4 huevos 

2 tazas de azúcar 

1 cucharilla de bicarbonato 
1 Vi tazas de leche agria 

4 tazas de harina cernida 
16 onzas de dátiles, picadas 

1 taza de pecanas o nueces picadas 

2 cucharadas de cáscara de naranja raspada. 

Haga una mezcla cremosa con la mantequilla y el 
azúcar. Agregue los huevos uno por uno. Disuelva el 
bicarbonato en la leche agria. Agregue alternativamen¬ 
te con la harina cernida a la mezcla anterior. Anada 
las dátiles, las pacanas o nueces y la cáscara de naran¬ 
ja raspada. Hornée en un molde engrasado y enhari- 
nado que tiene un tubo en el centro, a 325" durante 
1 Vz horas. Deje enfriar la torta y llene las grietas con 
la siguiente salsa. W->- 
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Orange Sauce: Mix 2 cups sugar, 1 cup orange juice 
and 2 tablespoons grated orange peei. Let stand while 
cake is baking. Stir occasionally. When cake is taken 
from oven, insert knife blade around pan and around 
tube to loosen. Then pour sauce over cake and let 
stand until cold. 


YULE CAKE 


iVa cups shelled whole Brazil nuts or pecans 
IV 2 cups walnuts, whole 
1 7 — ounce package pitted dates 
1 cup maraschino cherries 
1 cup seedless raisins 
M cup flour 
% cup sugar 

Vz teaspoon baking powder 
Vz teaspoon salt 
3 eggs 

1 teaspoon vanilla. 

Grease bottom and sides of loaf pan, or a V/2 quart 
mold. Une bottom with greased waxed or brown paper 
Place nuts, dates, cherries and raisins in a large bowl. 
Measure flour, sugar, baking powder and salt into sifter 
and sift over nuts and fruit Mix well. Beat eggs until 
light and fluffy in a small bowl. Add vanilla. Blend 
into mixture of fruits and flour. Batter will be very 
stiff. Pack into baking pan. Bake at 300' 1 for 1 3 /4 
to 2 hours. 
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Salsa de Naranja: Mezcle 2 tazas de azúcar, 1 ta- 
za de jugo de naranja y 2 cucharadas de cascara de na¬ 
ranja rali ada, Deje reposar mientras la torta se esté 
horneando. Remueva de vez en cuando. Guando se 
saque la torta dei horno, sepárela con un cuchíllo dei 
molde. Entonces vierta la salsa encima de la torta y 
déjela enfriar. 


TORTA DE NAVIDAD 


IV 2 tazas de almendras dei Beni, peladas 
1 Ví tazas de nueces 
7 onzas de dátiles sin pepa 
1 taza de cerezas marrasquino 
1 taza de pasas sin pepa 
3 4 de taza de harina 
3 /4 de taza de azúcar 
V 2 cucharilla de polvo de hornear 
V 2 cucharilla de sal 
3 huevos 

1 cucharilla de vainilla. 

Engrase el fondo y los lados de un molde de pan, 
Forre el fondo con papel encerado o papel madera en- 

grasado. Coloque las nueces, dátiles, cerezas y pasas 
èn una fuente grande. Mida la harina, azúcar, polvo de 
hornear y sal en el cernidor y cierna sobre las nueces 
y fruta. Mezcle bien. Bata los huevos hasta que re- 
sulten livianos y espumosos, en una fuente pequena. 
Afiada la vainilla. Agregue a la mezcla de fruta y ha- 
rina. El batido resultará bastante espeso. Coloque en 
el molde y hornée 300* de 1 hora y 3 / 4 a 2 horas. 
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LARGE FRUIT CAKE RECIPE ADAPTED FOR 
WEDDING CAKE 


2 pounds candied fruit 
1 pound dates 

1 pound cut figs 

5 pounds raisins, dark and white, and currants 

2 cups red wine 

IVz pounds flour (6 cups) 

2Vz cups butter 
2 V 2 cups sugar 
15 egg yolks 
1 glass of jelly 

3 or 4 oz. bitter chocolate 

1 pound almonds or brazil nuts 
maraschino cherries 

Vz cup thick chancaca syrup or molasses 
Vz teaspoon soda 

2 large lemons, juice and grated rind 

1 teaspoon vanilla 

2 teaspoons baking powder 
5 teaspoons cinnamon 

1 teaspoon each cloves and nutmeg 
Vz teaspoon each allspice, ginger 
Vz teaspoon salt 
15 egg whites 


1. Cut all the fruit into small pieces and soak over- 
night In the wine. 


2 . 


In the morning, sift half the flour over the fruit. 
Mix well. 

m v 
7m r 
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TORTA DE FRUTA 

(Se puede adaptar para Torta de Novia) 

2 libras de fruta abrillantada 
1 libra de dátiles 

1 libra de higos secos 

5 libras de pasas negras y blancas cortadas y 
corintos 

2 tazas de vino tinto 

1 Vz libras de harina (6 tazas) 

2 Vz tazas de mantequilla 

2 Vz tazas de azúcar 
15 yemas 

1 taza de jalea o mermelada 

3 o 4 onzas de chocolate amargo 

1 libra de almendras o almendras dei Beni 

1 botei la chica de cerezas "maraschino" 

Vz tazà de miei de cana o de chancaca 
Vz cucharilla de bicarbonato 

2 limones con su jugo y cáscara rali ada 

1 cucharilla de vainilla 

2 cucharillas de polvo de hornear 
5 cucharillas de canela 

1 cucharilla de clavo de olor 
1 cucharilla de nuez moscada 
Vz cucharilla de pimienta de Jamaica 
Vz cucharilla de jengibre 
Vz cucharilla de sal 
15 claras de huevo 

1. Corte toda la fruta en pedazos pequenos y déjela 
remojar durante la noche en el vino. 

2. En la manana, cierna la harina (mitad de la can- 
tidad), ponga a la fruta y mezcle bien. 

Ifflr 
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3. Cream the butter well, and add half the sugar 
gradually. Beat thoroughly. 

4. Beat the egg yolks until they are light. Beat in the 
remaining sugar gradually. 

5. Combine numbers 3 and 4. 

6. To mixture 5 add the vanilla, jelly, lemon peei and 
juice, chocolate melted and cooled to lukewarm, 
and chancaca mixed with the soda. 

7. Sift the remaining half of the flour with the spices, 
salt, and baking powder. 

8. Beat the egg whites until stiff. 

9. To mixture 6 add 7 and 8 alternately. 

10. Then add the floured fruit, the nuts cut into large 
pieces, and V 2 cup of wine in which fruit was 
soaked. 

11. Line the cake pans with two layers of well-oiled 
brown paper. Heat oven to 275 9 . In the bottom of 
the oven, place shallow pan containing one or two 
inches of hot water. Keep replacing water as it eva- 
porates. 

Bake approximately 4 hours for large wedding 
cake. Remove the pan of water and bake twenty 
minutes longer. 

HALF A RECIPE will make 3-9 V 4 ” x 5 V 4 " x 
2 %" loaves. Bake about 2 hours and 10 minutes. 
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3. Bata la maiitequilla con la mitad dei azúcar hasta 
que esté como crema. 

4. Bata muy bien las yemas y afiada el resto de 
azúcar. 

5. Combine los números 3 y 4. 

6. Afiada a la mezcla 5 la vainilla, jalea, limón (jugo 
y raspadura) , el chocolate derretido tibio y la miei 
mezclada con el bicarbonato. 

7. Cierna el resto de la harina con las especias, sal 
y el polvo de hornear. 

8. Bata las claras hasta que espesen. 

9. A la mezcla 6 afiada los números 7 y 8 alternando. 

10. Afiada la fruta enharinada, las almendras cortadas 
en pedazos y V 2 taza de vino en que estaba remo- 
jada la fruta. 

11. Forre los moldes con dos capas de papel madera 
bien aceitado. 

En el fondo dei horno ponga una fuente plana de 
horno con agua, más o menos de 3 cms. de alto. Para 
una torta grande de novia hornée a 275* durante 4 horas. 
Saque la fuente con agua dei horno y hornée 20 minu¬ 
tos más. 

Media receta hace 3 moldes de pan de 24 x 14 x 7 
cms. Hornée durante 2 horas y 10 minutos a 275'. 


305 


WILMA S CHOCOLATE CAKE 


1 % cups sifted flour 
1 cup sugar 
6 tablespoons cocoa 
1 teaspoon salt 
% teaspoon soda 
Vz cup-shortening 
1 Vz teaspoons baking powder 
4 eggs 

1 teaspoon vanilla 
1 Va cups sour milk 

Sift together the dry ingredients 5 times. Cream 
shortening well. Add dry ingredients and sour milk; 
beat 2 minutes with electríc beater. Add the eggs one 
by one and vanilja. Beat 2 minutes longer. Bake in 2-1" 
layer pans for 25 minutes at 375". Be careful not to 
overbeat. 


JULIA S CHOCOLATE CAKE 

2 Vz cups sifted flour 
1 Vi cups sugar 
Vi teaspoon baking powder 
1 Vz teaspoons soda 
1 teaspoon salt 
V 3 cup cocoa 

V« cup shortening (not butter) 

1 Vz cups water 
1 teaspoon vanilla 
4 eggs 

Sift dry ingredients together 3 times. Add short¬ 
ening, water and vanilla. Beat 2 minutes. Add eggs and 
beat 2 minutes. Bake in 2 greased and floured 9" layer 
pans at 375" for 25 minutes. 
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TORTA DE CHOCOLATE DE WILMA 


1 3 A tazas de harina cernida 
1 taza de azúcar 
6 cucharadas de cocoa 
1 cucharilla de sal 
% de cucharilla de bicarbonato 
1 Ví cucharillas de polvo de hornear 
Vi taza de manteca vegetal 
4 huevos 

1 cucharilla de vainilla 

1 V 4 tazas de leche agria 

Cierna juntos los ingredientes secos 5 veces. Ba¬ 
ta la maftteca vegetal; agregue los ingredientes cerni¬ 
dos y la leche agria. Bata con batidora eléctrica 2 mi¬ 
nutos. Afiada los huevos uno por uno, batiendo 2 mi- 
putos más. Agregue la vainilla y eche la masa a 2 mol¬ 
des de 23 cm. engrasados. Hornée durante 25 minutos 
a 375*. Tenga cuidado de no batir demasiado esta torta. 

TORTA DE CHOCOLATE DE JULIA 

2 Ví tazas de harina cernida 
1 Vi tazas de azúcar 

Vi de cucharilla de polvo de hornear 
1 V 2 cucharillas de bicarbonato 
1 cucharilla de sal 
7 » de taza de cocoa 

Va de taza de manteca vegetal (nunca mantequilla) 
1 Ví tazas de agua 
1 cucharilla de vainilla 
4 huevos 

Cierna juntos 3 veces los ingredientes secos. Afia¬ 
da la manteca y después el agua y la vainilla. Bata por 
2 minutos. Afiada los huevos y bata por 2 minutos más. 
Coloque en 2 moldes engrasadoç y enharinados de 23 
cm. Hornée a 375' por 25 minutos. 
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CHOCOLATE POTATO CAKE 


2 cups sugar 
% cup butter 

1 cup hot mashed potatoes 

5 eggs — separated 
1 cup milk 

1 cup nuts 

6 tablespoons cocoa 

2 2 A cups flour, sifted 

1 teaspoon cloves 

2 teaspoons cinnamon 
1 teaspoon nutmeg 

3 teaspoons baking powder 
V 2 teaspoon salt 


► sift together 
5 times 


Cream sugar and butter; add potatoes, then egg 
yolks. Add sifted dry ingredients alternately with milk. 
Add nuts. Fold in stiffly beaten egg whites. Bake in 
greased tube pan — 10 inch — for about 50 minutes 
at 350 9 . 


LARGE CHIFFON CAKE 


Sift together: 

2 V 4 cups sifted flour 

1 cup granulated sugar 

2 teaspoons baking powder 

1 teaspoon salt 

Add in order: 

V 2 cup cooking oil 
7 or 8 egg yolks (V 2 cup) 

3 /4 cup cold water 

2 teaspoons vanilla 

- Beat with spoon until smooth. 

\\W\ V 
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TORTA DE CHOCOLATE CON PURE DE PAPAS 


2 tazas de azúcar 

% de taza de mantequilla 

1 taza de puré de papas caliente 

5 huevos — separados 

1 taza de leche 

1 taza de nueces 

6 cucharadas de cocoa 

2 2 / 3 tazas de harina cernida 

1 cucharilla de clavo de olor 

2 cucharillas de canela V Cierna juntos 

1 cucharilla de nuez moscada 5 veces 

3 cucharillas de polvo de hornear 

Ví cucharilla de sal 

Mezcle el azúcar y la mantequilla hasta que estén 
cremosos; afiada el puré de papas, luego las yemas. 
Agregue los ingredientes secos alternando con la leche 
y las nueces. Al último anada las claras batidas a pun- 
to nieve. Hornée en un molde de queque engrasado (con 
tubo) a 350* por más o menos 50 minutos. 

TORTA CHIFFON GRANDE 


Cierna: 

2 Va tazas de harina cernida 

1 taza de azúcar 

2 cucharillas de polvo de hornear 

1 cucharilla de sal 

Agregue en orden: 

Ví taza de aceite 
7 u 8 yemas — Ví taza 
3 /4 de taza de agua fria 

2 cucharillas de vainilla 

Bata con cuchara hasta que esté suave 

\\\ \\ \ 
///// r 
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Put in large mixing bowl: 

1 cup egg whites 

V 2 teaspoon cream of tartar 

Beat until very, very stiff. Do not underbeat. Beat 
for 15 to 20 minutes or until a fork can stand up in eqq 
whites. 

Pour egg yolk mixture gradually over beaten egg 
whites, folding in with rubber spatula until blended. 

Bake in 10 inch ungreased tubeipan for 40 minutes 
at 350\ Remove from oven and turn upside down to 
cool. When completely cool remove from pan. 


VARIATIONS OF CHIFFON CAKE 
Maple Nut 

Omit vanilla. Sift only % cup of white sugar with 
dry ingredients. Add % cup brown sugar, packed, to 
the sifted dry ingredients. Use 2 teaspoons maple flavor- 
ing. Gently fold in at the last 1 cup finely chopped nuts, 

Orange Chiffon 

Omit vanilla. Add 3 tablespoons grated orange rind. 
Use juice of 2 oranges and enough water to make % cup 
instead of % cup of water. 

Banana Chiffon 

Use 1 cup mashed ripe bananas and !4 cup of water 
Instead of % cup of water. 
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Ponga en un boi grande: 

1 taza de claras 

V 2 cucharilla de cremor tártaro 

Bata a punto nieve de 15 a 20 minutos o hasta que 
un tenedor se mantenga solo. 

Eche gradualmente la mezcla de las yemas enci¬ 
ma de las claras batidas y mezcle sin batir. 

Hornée en molde tubo de 10 pulgadas sin engra- 
sar a 350* por 40 minutos. Saque dei horno y déle la 
vuelta para enfriar. Saque dei molde cuando esté com¬ 
pletamente fria. 


VARIACIONES DE LA TORTA CHIFFON 
Torta de Arce y nueces Chiffon 

Omita la vainilla. Cierna solamente % de taza de 
azúcar blanca con los ingredientes secos. Agregue % 
de taza de azúcar morena apretando bien en la taza, a 
los ingredientes secos cernidos. Eche 2 cucharillas de 
extracto de arce. Mezcle, sin batir, agregando 1 taza 
de nueces finamente picadas. Deliciosa con crema chan- 
tilly o Bafio de Caramelo. 

Torta Chiffon de Naranja 

Omita la vainilla. Agregue 3 cucharadas de cásca- 
ra de naranja rallada. Afiada el jugo de 2 naranjas y 
suficiente agua para medir % de taza en vez de % de 
taza de agua. 


Torta Chiffon de Plátano 

Use 1 taza de puré de plátano y Vi de taza de agua 
en vez de % de taza de agua. 
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COCOA CHIFFON CAKE 


% cup boiling water 
V 2 cup cocoa 

2 V 4 cups sifted cake flour 
1 % cups sugar 
% teaspoon baking powder 
1 teaspoon salt 
V 2 cup salad oil 
8 egg yolks, unbeaten 
1 teaspoon vanilla 
1 cup egg whites 
Vs. teaspoon cream of tartar 


Combine boiling water and cocoa and let it cool. 
Sift together flour, sugar, baking powder and salt. Make 
a well and add in order the oil, egg yolks and the cooled 
cocoa mixture and vanilla. Beat until smooth. In a large 
bowl, beat the egg whites and cream of tartar until very 
stiff. Do not underbeat. Pour the egg yolk mixture over 
egg whites and gently cut and fold in with rubber 
spatula until completely blended. Pour into ungreased 
10" tube pan and bake at 350* for 40 minutes. For a 
small cake, halve the above ingredients but use V 2 
teaspoon baking powder. 
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TORTA CHIFFON DE COCOA 


3 4 de taza de agua hirviendo 
y 2 taza de cocoa importada 
2 V 4 tazas de harina cernida 
1 % tazas de azúcar 
3/4 de cucharilla de polvo de hornear 
1 cucharilla de sal 
V 2 taza de aceite 
8 yemas sin batir 
1 cucharilla de vainilla 
1 taza de claras 
V 2 cucharilla de crémor tártaro 


Combine el agua hirviendo con la cocoa y deje en- 
friar. Cierna la harina, el azúcar, polvo de hornear y la 

sal, juntos. Afiada en orden el aceite, las yemas, el agua 
con la cocoa fria y la vainilla. Bata hasta que esté sua¬ 
ve. Separadamente bata las ciaras con el crémor; una 
vez bien batidas agregue a estas claras la mezcla an¬ 
terior en la que están las yemas y mezcle muy suave¬ 
mente. Ponga en molde de tubo no engrasado y hornée 
a 350* durante 40 minutos. Para hacer más chica la 
torta use media receta pero use V 2 cucharilla de polvo 
de hornear. 
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WHITE FLUFFY ICING 

1V2 cups sugar 

Vs teaspoon cream of tartar 

Vi cup water 

2 unbeaten egg whites 

1 teaspoon vanilla 

2 teaspoons light com syrup (optional). 

Place all ingredients except vanilla in top of double 
borler. Beat with rotary or electrlc beater until thor- 
oughly mixed. Place over rapídly boiling water and beat 
constantly until frosting stands up in peaks. Add va¬ 
nilla. Sufficient for frosting and filling. 

Variations: 

Chocolate Fluffy Iclng: To above recipe add 3 
ounces melted chocolate — fold in and do not beat. 

Orange Fluffy Icing: In white icing substitute 1/4 
cup orange juice for water, add 1 tablespoon lemon juice 
and Vz teaspoon orange rind. 


CARAMEL FROSTING 

1 cup brown sugar 

V2 cup butter or margarine 
Vi cup milk 

2 cups confectioners’ sugar 
V4 cup pecans or nuts 

In saucepan heat brown sugar, butter, and milk. 
Boil and stir for 2 minutes. Cool. Gradually add confec- 
tioner’s sugar and beat until smooth. Sprinkle nuts over 
frosted cake. 
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BARO BLANCO ESPONJOSO 


IV 2 tazas de azúcar 
Vs de cucharilla crémor tártaro 
lá de taza de agua 
2 claras de huevo sin batir 

1 cucharilla de vainilla 

2 cucharillas de miei blanca Karo (opcional) 

Ponga todos los ingredientes menos la vainilla en 
bafio de Maria. Bata con batidora rotativa o eléctrica 
hasta que estén bien mezcladas. Ponga a la parte su¬ 
perior dei bano de Maria encima de agua hirviendo y 
bata constantemente hasta que la mezcla se manten- 
ga en picos. Agregue la vainilla. Suficiente para ba¬ 
fio y relleno. 

Variaciones: 

Bano de Chocolate: En la receta anterior agregue 
3 onzas de chocolate derretido — mezcle sin batir. 

Bafio de Naranja: En la receta de Bano Blanco Es¬ 
ponjoso substituya Vi de taza de jugo de naranja en 
vez dei agua, agregue 1 cucharada de jugo de llmón y 
Vi de cucharilla de cáscara de naranja. 

BANO DE CARAMELO 

1 taza de azúcar morena compacta 
Vi taza de mantequilla o margarina 
lá de taza de leche 

2 tazas de azúcar en polvo 
Va de taza de nueces 

En una cacerola pequena caliente el azúcar more¬ 
na, la mantequilla y la leche. Hierva y menée por 2 
minutos. Enfríe. Agregue gradualmente el azúcar en 
polvo y bata bien. Ponga las nueces picadas sobre la 
torta bafiada. 
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CREAMY NUT FILLING AND FROSTING 

2 V 2 tablespoons flour 
Vz cup milk 

Vz cup shortening (at least half butter) 

V 2 cup powdered sugar 
Va teaspoon salt 
Vz teaspoon vanilla 
V 2 cup chopped nuts 
1 cup sifted powdered sugar 

Gradually blend milk into flour. Cook to a very 
thick paste stirring constantly. Cool to lukewarm. Mean- 
while cream shortening with Vz cup powdered sugar 
and salt. Add lukewarm paste. Beat with rotary beater 
until fluffy. Fold in vanilla and chopped nuts. 

Use one third of the amount for filling. To re- 
mainder, blend in 1 cup sifted powdered sugar. 

You can substitute 1 cup coconut for the Vz cup 
nuts and use it with a white or yellow cake. 


NEVER FAIL CHOCOLATE ICING 


1 cup sugar 

3 tablespoons evaporated milk 
3 tablespoons butter 
1 egg 

1 square bitter chocolate (1 ounce) 

Mix these ingredients well. Bring slowly to a rolling 
boil. Remove from heat and beat until creamy. 
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RELLENO Y BANO DE NUEZ 

2 V 2 cucharadas de harina 
V 2 taza de leche 
1/4 de taza de manteca vegetal 
1/4 de taza de mantequilla 
V 2 taza de azúcar molida 
V 4 de cucharilla de sal 
V 2 cucharilla de vainilla 
V 2 taza de nueces picadas 
1 taza de azúcar molida 

Gradualmente mezcle la leche con la harina. Coci- 
ne hasta que se haga una pasta espesa meneando cons¬ 
tantemente. Enfríe hasta que esté tibio. Mientras en- 
fría bata la mantequilla y manteca vegetal con V 2 taza 
de azúcar molida y la sal. Agregue la pasta tibia. Bata 
con la batidora hasta que esté espumoso. Mezcle la 
vainilla y las nueces picadas sin batir. 

Use la tercera parte para el relleno y al resto agre¬ 
gue azúcar molida. 

Se puede sustituir 1 taza de coco por V 2 taza de 
nueces y usarse con torta blanca 0 amarilla. 


BANO DE CHOCOLATE QUE NO FALLA 

1 taza de azúcar 

3 cucharadas de leche evaporada 

3 cucharadas de mantequilla 

1 huevo 

1 división de chocolate Familiar Corona (28 
gramos) cortado en pedazos 

Mezcle los ingredientes bien. Hágalo calentar a fue- 
go lento y luego déjelos hervir fuertemente por un mo¬ 
mento. Sáquelo dei fuego y bata hasta que esté cre¬ 
moso. 
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MOCHA FROSTING 


6 tablespoons cocoa 
6 tablespoons hot coffee 
6 tablespoons butter 
1 teaspoon vanilla 
3 cups powdered sugar 

Combine cocoa and coffee; add butter and vanilla; 
beat tiII smooth. Add sugar gradually. This wlll frost 2 
batches of cookies or a 2 layer cake generously. 


QUICK CHOCOLATE FROSTING 

4 tablespoons butter 
4 ounces chocolate or V 2 cup cocoa 
Vi cup hot milk 

3 cups sifted confectioner’s sugar 
1 teaspoon vanilla 
plnch of salt 

Melt butter and chocolate or cocoa in double boiler. 
In bowl stir hot milk into sugar and beat until smooth. 
Stir in vanilla, salt and chocolate mixture. Beat until 
smooth and thickened. Enough for sides and tops of 2, 
9 inch cake layers. 
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BANO DE MOKA 


6 cucharadas de cocoa 
6 cucharadas de café caliente 
6 cucharadas de mantequilla 
1 cucharilla de vainilla 
3 tazas de azúcar en polvo, cernido 

Combine la cocoa y el café, agregue la mantequi¬ 
lla y la vainilla; bata hasta que esté cremosa. Agregue 
el azúcar gradualmente. Esta cantidad sirve para banar 
2 recetas de galletas o una torta de dos capas. 


BANO DE CHOCOLATE RÁPIDO 

4 cucharadas de mantequilla 
4 onzas de chocolate o V 2 taza de cocoa 
Vi de taza de leche caliente 
3 tazas de azúcar en polvo 
1 cucharilla de vainilla 
pizca de sal 

Derrita la mantequilla y el chocolate 0 la cocoa en 
bano Maria. En un boi mezcle la leche caliente con el 
azúcar en polvo y bata hasta que esté cremosa. Anada 
la vainilla, sal y la mezcla de chocolate y bata bien. 
Esto es suficiente para banar una torta de dos capas. 
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LEMON FROSTING 


2% cups confectioner’s sugar 
Va teaspoon salt 

1 egg 

1 tablespoon light corn syrup 
Va cup shortening 

1 teaspoon vanilla 

2 tablespoons lemon juice 

1 tablespoon grated lemon peei 

Mix confectioner’s sugar, salt and egg. Blend in 
syrup. Add shortening, vanilla, lemon juice and lemon 
peei, mixing until smooth and creamy. Add more sugar 
to thicken or water to thin frosting, if required, until 
of spreading consistency. 


ORANGE CREAM ICING 

Vz cup butter 
4 tablespoons flour 
Va teaspoon salt 
V 2 cup orange juice 
3 cups powdered sugar 
1 tablespoon grated orange rind 

Melt the butter and remove it from the heat. Blend 
in flour and salt. Stir in orange juice slowly. Bring this 
mixture to a boil, boiling for 1 minute. Remove from 
heat. Stir in powdered sugar and grated orange rind. 
Spread on cake. 
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BANO DE LIMON 


2 % tazas de azúcar en polvo 
V 2 cucharilla de sal 

1 huevo 

1 cucharada de miei blanca Karo 
V 2 taza de manteca vegetal 

1 cucharilla de vainilla 

2 cucharadas de jugo de limón 

1 cucharada de cáscara de limón, rallada 

Mezcle el azúcar en polvo, la sal y el huevo. Eche 
la miei y luego la manteca vegetal, vainilla, jugo de 
limón y la cáscara de limón rallada. Bata bien. Agregue 
más azúcar para espesar o agua para diluir hasta que 
adquiera la consistência deseada. 


BANO DE CREMA DE NARANJA 

1/2 taza de mantequilla 
4 cucharadas de harina 
1/4 de cucharilla de sal 
1/2 taza de jugo de naranja 
3 tazas de azúcar molida 
1 cucharada de raspadura de naranja 

Derrita la mantequilla, afiada la harina y la sal. 
Ponga el jugo de naranja lentamente. Haga hervir esta 
mezcla durante 1 minuto. Cuando la saque dei fuego 
ponga el azúcar molida y raspadura de naranja. Bane 
la torta. 
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CREAMY WHITE FROSTING 

2 tablespoons water 
4 V 2 tablespoons sugar 
2 lá cups sifted confectioner’s sugar 
1 egg 

V 3 cup Crisco 
1 teaspoon vanilla 

Boil water and sugar together until sugar is dis- 
solved. Mix confectioner’s sugar and egg; blend with 
syrup. Add Crisco and vanilla. Beat until creamy. 

BUTTER FROSTING 

V 2 cup butter 
1 egg yolk 

V 2 cup sugar 

V 4 cup water 

V 2 teaspoon vanilla 

Beat the egg yolk until thick. Boil the sugar and 
the water until it spins a thread (240’). Pour slowly 
over the egg yolk, beating well. Beat in the butter bit 
by bit. Beat well until thick. Add vanilla or other flavor- 
ing. 


Chocolate Butter Frosting: Melt 4 ounces semi- 
sweet chocolate over hot water with 1 tablespoon 
coffee or water. Stir until smooth. Cool to lukewarm. 
Beat into frosting. 


Coffee Butter Frosting: Cream 1 teaspoon instant 
coffee with the butter. 


Mocha Rum Butter Frosting: Melt 1 ounce unswee- 
tened chocolate with 1 tablespoon strong coffee. Stir 
in 1 V 2 tablespoons rum. Cool to lukewarm. Beat into 
the frosting. 
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BANO BLANCO CREMOSO 


2 cucharadas de agua 
4 Vz cucharadas de azúcar 
2 Vz tazas de azúcar en polvo 
1 huevo 

Vs de taza de manteca vegetal 
1 cucharilla de vainilla 

Hierva el azúcar y el agua hasta que se disuelva 
el azúcar. Mezcle el azúcar en polvo y el huevo en un 
boi aparte. Mezcle con el almíbar y luego la manteca 
vegetal y la vainilla. Bata hasta que esté cremoso. 

BANO DE MANTEQUILLA 

Va taza de mantequilla 
1 yema de huevo 
V 2 taza de azúcar 
V 4 de taza de agua 
V 2 cucharilla de vainilla 

Bata la yema hasta que espese. Haga hervir el agua 
y el azúcar y haga tomar el punto a consistência de hüo 
grueso (240')- Eche lentamente a la yema y bata bien. 
Agregue la mantequilla por pedacitos y bata hasta que 
espese. Agregue la vainilla u otro sabor. 

Chocolate: Derrita 2 divisiones (56 gramos) de 
chocolate familiar (Corona) en bano Maria con 1 cu- 
charada de café o de agua. Bata hasta que esté cremo¬ 
so. Enfríe hasta que esté tibio. Bata con el bano. 

Café: Bata 1 cucharilla de café instantâneo con 
la mantequilla. 

Moka y Ron: Derrita 1 división de chocolate fa¬ 
miliar Corona (28 gramos) con 1 cucharada de esencia 
de café. Afiada 1 V 2 cucharadas de ron. Enfríe hasta que 
esté tibio. Bata con el bafio. 
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COOKIES 

Candy Cane Cookies 
Grandma’s Butter Crisps 
Scottish Shortbread 
Christmas Crullers 
Rolled Pecan Cookies 
Variation: Lemon Conconut Cookies 
Chocolate Chip Cookies 
Chocolate Cookies 
Oatmeal Cookies 
Apple Hermit Cookies 
Vánilla or Orange Cookies 
Anise Cookies 
Walnut Drop Cookies 
Honey Drop Cookies 
Molasses Cookies 
Date Puffs 
Meringues 

Cornflake Macaroons 
Cherry Macaroon Cookies 
Butter Refrigerator Cookies 

Variations: 

Toasted Almond Fingers 
Tom Thumb Bars 
Variations: 

Pineapple - Coconut Bars 
Ginger Cookies 
Matrimonial Bars 

Variation: Papaya Oatmeal Squares 
Jewel Bars 
Plantation Fruit Bars 
Lemon Cake Squares 
Brownies 
French Cookies 
Bird’s Nest Cookies 
Peanut Butter Cookies 
Snickerdoodles 
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GALLETAS 

Galletas Bastones 

Galletas de Mantequilla (de la Abuelita) 
Galletas Escocesas 
Masitas de Navidad 
Medias Limas de Nuez 
Variación: Galletas de Limón y Coco 
Galletas de Trocitos de Chocolate 
Galletas de Chocolate 
Galletas de Avena 
Galletas Especiales de Manzana 
Galletas de Vainilla o Naranja 
Galletas de Anis 
Galletas de Nueces 
Galletas de Miei 

Galletas de Miei de Cana o de Chancaca 

Galletas de Dátiles 

Merengues 

Merengues de "Cornflakes" 

Merengues de Guinda 

Galletas de Mantequilla para Refrigerador 

Variaciones: 

Galletas de Almendra Tostada 
Barritas “Tom Thumb" 

Variación: 

Barritas de Pina y Coco 
Galletas de Jengibre 
Barritas de Matrimonio 
Variación: Galletas de Papaya y Avena 
Palillos de Fruta 
Barritas de Fruta 
Pequenos Queques de Limón 
Cholitos 

Galletas Francesas 

Galletitas de Nido 

Galletas de Mantequilla de Maní 

“Snickerdoodles” 
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CANDY CANE COOKIES 

1 cup shortening 
1 cup powdered sugar 
1 egg 

IV2 teaspoons almond extract 
2 V 2 cups flour 
1 teaspoon salt 
V 2 teaspoon red food color 
1 teaspoon vanillla. 

Heat oven to 375 degrees. Mix shortening, sug¬ 
ar, egg and flavorings thoroughly. Measure flour, 
mix flour and salt; stir into shortening mixture. Divide 
dough in half. Blend food coloring into one half. Roll 
in 4” strip (using 1 teaspoon dough from each color). 
For smooth, even strips, roll them back and forth on 
lightly fíoured board. Place strips side by side, press 
lightly together and twist like a rope. For best results, 
complete cookies one at a time. If all the dough of 
one color is shaped first, strips become too dry. Place 
on ungreased baking sheet. Curve top down to form 
handle of cane. Bake about 9 minutes, or until lightly 
browned. Makes about 4 dozen canes. 



Press ropes together ligh- Junte los rollos levemen- 
tly; twist to form candy te y doble para formar el 
cane. bastón. 
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BASTONES 


1 taza de manteca vegetal o margarina 
1 taza de azúcar en polvo 
1 huevo 

IV 2 cucharillas de extracto de almendra 
2 V 2 tazas de harina 
1 cucharilla de sal 
V 2 cucharilla de color vegetal rojo 
1 cucharilla de vainilla. 

Mezcle la manteca vegetal, el azúcar, el huevo y 
los extractos y ahada la harina cernida con la sal. Di¬ 
vida la masa en dos. Mezcle el colorido en una mitad 
de la masa. Saque 1 cucharada de cada color de ma¬ 
sa, aplane sobre una tabla enharinada separadamente 
hasta tener en dos tiras de 10 cm. cada una. Poniendo 
uno al lado dei otro tuerza como un cordón. Haga uno 
por uno para que no se sequen. Coloque sobre una 
lata de hornear sin engrasar. Haga la forma de un bas- 
tón. Hornée por 9 minutos a 375 9 0 hasta que se doren 
ligeramente. 4 docenas de bastones. 


* * H* 


All temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 

Always pre-heat oven to indicated temperatura. 


Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 
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GRANDMA’S BUTTER CRISPS 

Bake at 400' for 5 to 10 minutes. Makes about 5 dozen. 
Sift together 2 Vi cups flour 


Cut in. 

1 cup sifted confectioner’s sugar 

Ví teaspoon salt 

.. V 2 cup soft butter and 

V 2 cup other shortening until mixture 
resembles coarse meai. 

Beat. 

Sprinkle... 

.. 1 egg until light 

.. 2 tablespoon of the beaten egg and 

2 teaspoons vanilla over mixture; blend 
well and form into a bali. (Dough may 
be chilled) 

Roll out.... 

,. on floured pastry cloth or board ( lá at 
a time) to Vè" thickness. 

Cut.... 

... into shapes with a variety of cookie 
cutters. 

Place 011 ungreased baking sheets. Brush 
with remaining beaten egg. Sprinkle 
with a mixture of 2 tablespoons sugar 
and Ví cup finely chopped nuts or any 
other desired decoration. 


* * * 


Cookie recipes from sea levei generally are suc- 
cessful without adjustments, but should you be a bit 
dissatisfied with the results, try being stingy with the 
baking powder and sugar. 

Always sample cookies. If they run together add 
more flour. 
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GALLETAS DE MANTEQUILLA 
(de la Abuelita) 


Cierna juntos: 2 V 4 tazas de harina 

1 taza de azúcar en polvo 
1/2 cucharilla de sal 

Agregue y corte con 2 cuchillos de mesa hasta que 
tenga consistência fina: 

V 2 taza de mantequilla blanda 
V 2 taza de manteca vegetal o margarina 

Bata hasta que esté claro: 

1 huevo 

Afiada a la mezcla: 

2 cucharadas dei huevo batido y 2 cu- 
charillas de vainilla. 

Mezcle bien y forme una bola. (La masa se pue- 
de enfriar). 

Extienda Vs parte de la masa muy delgada. 

Corte con variedad de moldes para cortar galletas. 
Ponga las galletas en una lata sin engrasar. Bane con 
el resto dei huevo batido. 

Espolvorée con una mezcla de: 

2 cucharadas de azúcar y V 2 taza de 
nueces picadas, 0 decore a gusto. 

Hornée a 40(F por 5 a 10 minutos. 5 docenas. 

$ * H* 

Recetas de galletas para uso a nivel dei mar gene¬ 
ralmente se pueden usar sin ningún ajuste en la altura. 
Pero si no está contenta con el resultado reduzca un 
poco el polvo de hornear y el azúcar. 

Siempre hornée unas cuantas galletas. Si las ga¬ 
lletas se esparcen mucho, aumente más harina. 
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SCOTTISH SHORTBREAD 


2 cups flour 

V 2 cup plus 2 tablespoons butter 
4 tablespoons sugar. 

Rub butter into flour as for pastry, add sugar and 
knead into dough. (This mighttake a little time depend- 
ing on how soft the butter is.) 

Use dough in any of the following ways: 

Shortbread biscuits: Roll out dough and cut into 
rounds with cooky cutter. Bake at 350 9 for 10 to 12 
minutes or until a pale golden color. When cooked, 
dredge with sugar. 

Traditional Shortbread Round: Roll outandform into 
a round, V 2 " thick. Crimp edges, prick all over and score 
top into eight portions. Bake in a moderate oven 300 ? 
325* for about 20 minutes to half an hour or until golden 
color. Dredge with sugar and when cold break into 
the portions. 


CHRISTMAS CRULLERS 

4 egg yolks 

V 2 cup powdered sugar 
3 tablespoons butter 
1V 2 cups flour 
1 tablespoon brandy 
1 tablespoon grated lemon peei. 

Mix ingredients until well blended. Chili. Roll 
dough out very thin on floured board. Cut strips %" 
by 3". Cut a gash in center and twist one end through 
gash. Fry in deep fat. Remove and sprinkle lightly with 
powdered sugar. 
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GALLETAS ESCOCESAS 


2 tazas de harina 

1/2 taza más 2 cucharadas de mantequilla 
4 cucharadas de azúcar. 

Mezcle la mantequilla con la harina y agregue el 
azúcar a la masa. Se puede formar en dos maneras. 

1. Pase con fruslero la masa y corte en redon¬ 
dos con molde de hacer gaMetas. Hornée a 350 ç por 
10 a 12 minutos 0 hasta que estén ligeramente dora- 
das. Espolvorée con azúcar. 

2. Molde redondo grande tradicional: Pase con 
fruslero en forma redonda, 1 cm. de grosor. Repulgue 
el borde, punce con tenedor y marque en 8 porciones. 
Hornée a 300 - 325* por 20 minutos a media hora 0 has¬ 
ta que esté dorado. Espolvorée con azúcar, separe las 
porciones. 


MASITAS DE NAVIDAD 


4 yemas de huevo 
V 2 taza de azúcar en polvo 
3 cucharadas de mantequilla 
IV 2 tazas de harina 
1 cucharada de conac 
1 cucharada de cáscara de limón, rallado. 

Mezcle bien todos los ingredientes. Póngalos al 
refrigerador hasta que esté bien helados, luego extien- 
da la masa sobre una tabla enharinada, hasta obtener 
una capa delgada; corte en tiras de 2 x 7 V 2 cm. Haga 
un corte por el centro de cada tira y pase una de las 
puntas por él. Fria en aceite o manteca abundante. Sá- 
quelos y espolvoréelos ligeramente con azúcar molida. 
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ROLLED PECAN COOKIES 


scant 1 cup butter 
V 4 cup powdered sugar 

2 cups pecans or walnuts, chopped 

1 teaspoon vanilla 

1 teaspoon almond flavoring 

2 cups flour 

1 tablespoon ice water 
Vs teaspoon salt. 

Cream butter and sugar, and add rest of ingre- 
dients. Roll with palm of hands into finger lengths or 
crescents. Bake 15 minutes at 325 1 ' Roll in powdered 
sugar. 


Variation 

LEMON COCONUT COOKIES 

Omit nuts and almond flavoring. 

For each cooky make a % inch bali. Flatten slight- 
ly. Place 1 inch apart on ungreased baking sheet. Bake 
at 400T. 8 to 10 minutes or until edges are slightly 
browned. Cool. Top each cookie with Lemon Topping 
and sprinkle with coconut. Makes about 3 V 2 dozen 
cookies. 

Topping: Beat 1 egg slightly in top of double boiler. 
Add grated peei of 1 lemon, 2 A cup sugar, 3 table- 
spoons lemon jurce and 1 y 2 tablespoons butter. Cook 
over hot water, stirring constantly until thick. Sprinkle 
with chopped coconut. Cool. 
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MEDIAS LUNAS DE NUEZ 


1 taza de mantequilla 

V 4 de taza de azúcar en polvo 

2 tazas de nueces picadas 

1 cucharilla de vainilla 

1 cucharilla de extracto de almendra 

2 tazas de harina 

1 cucharada de agua helada 

Vs de cucharilla de sal. 

Bata bien la mantequilla con el azúcar. Luego afia¬ 
da el resto de los ingredientes. Forme con las manos 
en tiras 0 medias lunas de 2 pulgadas. Hornée a 325' 
por 15 minutos. Pase por azúcar en polvo. 


Variación: 

GALLETAS DE LIMON Y COCO 

Omita las nueces y el extracto de almendras. Para 
cada galleta, forme una bolita de 2 cm. Aplástela li- 
geramente y colóquelas a una distancia de 2 V 2 cms. 
en una lata sin engrasar. Hornée durante 8 a 10 mi¬ 
nutos a una temperatura de 400' hasta que los bor¬ 
des estén un poco dorados. Espere a que enfríe y cu¬ 
bra cada galleta con el siguiente bafio. 

Bafio: Bata 1 huevo en bafio Maria, agregue la 
cáscara rallada de 1 limón, Vs de taza de azúcar, 3 cu- 
charadas de jugo de limón y 1 V 2 cucharadas de man¬ 
tequilla. Remueva constantemente hasta que espese. 
Una vez que el bafio esté frio cubra las galletas y luego 
espolvoréelas con coco rallado; salen 3 V 2 a 4 docenas. 
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CHOCOLATE CHIP COOKIES 


1 cup softened butter or other shortening 

2 eggs 

Va cups granulated sugar (1 cup at sea levei) 

V 2 cup firmly packed brown sugar or 

Va cup chancaca thick syrup (made by boiling 1 
bali of chancaca with Va cup water until thick) 
2 teaspoons vanilla 

2 V 2 cups sifted flour (2 cups at sea levei) 

1 teaspoon bicarbonate of soda 
1 teaspoon salt 
1 cup chopped nuts 

12 ounces of chocolate chips or Wz tablets "Cho¬ 
colate Familiar “Corona”, cut in small pieces 
(approximately 360 grams.) 

Beat butter, eggs, sugar, chancaca and vanilla until 
fluffy. Add dry ingredients; blend well. Stir in nuts 
and pieces of chocolate. • Drop from teaspoon onto 
ungreased baking sheets, 2 inches apart. Bake in mod- 
erate oven (375 - 400’) for 8 to 10 minutes. Makes 
about 8 dozen. 


CHOCOLATE COOKIES 

IV 2 cups sifted bread flour 
1 teaspoon baking powder 
V 2 teaspoon salt 
Va cup imported cocoa 
V 2 cup milk 
1 teaspoon vanilla 

4 tablespoons melted shortening or butter 
Va cup sugar 
1 egg unbeaten 

Va cup chopped nuts, if desired. 
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GALLETAS DE TROCITOS DE CHOCOLATE 


1 taza de mantequilla blanda o manteca vegetal 

2 huevos 

Vs de taza de azúcar (1 taza a nivel dei mar) 

V 2 taza de azúcar morena 

y 4 de taza de miei de chancaca (se hierve 1 bola 
de chancaca con V 4 taza de agua hasta que 
espece) 

2 cucharillas de vainilla 
2 V 2 tazas de harina (2 tazas a nivel dei mar) 

1 cucharilla de bicarbonato 
1 cucharilla de sal 
1 taza de nueces picadas 

360 gramos de chocolate Corona Familiar (IV 2 ta- 
bletas) cortado en trocitos o 
12 onzas de trocitos de chocolate de paquete. 

Bata la mantequilla, los huevos, el azúcar, la chan¬ 
caca o azúcar morena y la vainilla hasta que la mezcla 
esté esponjosa. Afiada los ingredientes secos y mez- 
cle bien. Agregue las nueces y los trocitos de chocolate. 
Vierta por cucharillas sobre una lata sin engrasar a 6 
cm. de distancia. Hornée a 375-400* por 8 a 10 mi¬ 
nutos. 8 docenas. 

GALLETAS DE CHOCOLATE 

1 V2 tazas de harina 
1 cucharilla de polvo de hornear 
1/2 cucharilla de sal 
V 4 de taza de cocoa de buena calidad 
V2 taza de leche 
1 cucharilla de vainilla 
4 cucharadas de mantequilla 0 
manteca vegetal derretida 
Va de taza de azúcar 
1 huevo sin batir 

V 4 de taza de nueces picadas, si desea. 
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Sift flour once, measure, add baking powder, co- 
coa, salt and sift together three times. Melt butter, 
add to sugar and mix well. Add egg and beàt thor- 
oubhly. Add flour mixture alternately with milk, stir- 
ring only to blend. Add vanilla and nuts if desired. 
Drop from teaspoon on ungreased baking sheet and 
bake at 375' 7 minutes or until done. May be frosted 
with chocolate icing. Makes 3 dozen cookies. 


O ATM E AL COOKIES 

1 cup less 2 tablespoons butter or shortening 
(1 cup) 

1 cup less 1 tablespoon sugar (1 cup) 

1 cup less 1 tablespoon brown sugar (1 cup) 

2 eggs 

1 teaspoon vanilla 

1 V 2 cups sifted flour 
Vz teaspoon soda 

3 cups quick-cooking rolled oats 

1 ciíp salted peanuts, or nuts coarsely chopped 

1 teaspoon cinnamon (optional) 

Vz teaspoon cloves, 1 cup raisins 

Cream butter; add sugar, eggs and vanilla; beat 
until light. Add remaining ingredients; mix well. Drop 
by teaspoonfuls onto greased cooky sheets. Bake at 
375' about 10 minutes. Makes 12 dozen. Store in air- 
tight containers. 


* * * 


When recipes call for rolled oats they should be 
quick-cooking. 
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Cierna juntos !a harina, el polvo cie hornear, la co- 
coa y la sal 3 veces. Derrita la mantequilla, agrégue- 
la al azúcar y mezcle bien. Afiada el huevo y bata bien. 
Agregue la mezcla de harina alternando con la leche. 
batiendo solamente lo suficiente para mezclar. Ana¬ 
da la vainilla y las nueces si se desea. Eche por cu- 
charillas a un molde de horno no engrasado. Hornée 
a 375' durante 7 minutes o hasta que estén cocidas. 
Salen 3 docenas. Si desea se puede banarlas con Ba¬ 
no de Chocolate. 


GALLETAS DE AVENA 

1 taza menos 2 cucharadas de mantequilla o 
manteca blanda (1 taza) 

1 taza menos 1 cucharada de azúcar (1 taza) 

1 taza menos 1 cucharada de azúcar morena 

2 huevos 

1 cucharilla de vainilla 

1 V 2 tazas de harina cernida 
V 2 cucharilla de bicarbonato 

3 tazas de avena 

1 taza de maníes con sal, 0 nueces picadas 

1 cucharilla de canela (opcional) 

V 2 cucharilla de clavo de olor, 1 taza de pasas 

Ablande la mantequilla. Agregue azúcar, huevos y 
vainilla. Bata hasta que esté suave. Agregue los in¬ 
gredientes restantes y mezcle bien. Ponga en lata en- 
grasada por cucharillas. Hornée a 375' por 10 minu¬ 
tos. Salen 12 docenas. Guarde en recipientes hermé¬ 
ticos. 


H* * 

Cuando una receta pide avena use el tipo especial 
de cocimiento rápido. 
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APPLE HERMIT COOKIES 


Vh cup butter 

1 cup brown sugar 

2 eggs 

1 cup dates, chopped 
1 cup apple, peeled and chopped 
V 2 cup rolled oats 
V2 cup walnuts, chopped 
1 % cups flour 
V2 teaspoon cinnamon 
V2 teaspoon baking powder 
V 4 teaspoon salt 

Cream butter and sugar, add eggs and beat well. 
Stir in dates, apple, rolled oats and walnuts. Add flour 
sifted with other dry ingredients. Mix well and drop 
by spoonfuls onto a greased baking sheet. Bake in mo- 
derate oven, 350’, for 15 minutes. Makes 4 or 5 dozen 
cookies. 


VANILLA OR ORANGE WAFERS 

V2 cup butter 

V2 cup shortening 

V» cup sugar 

2 V2 cups unsifted flour 

1 teaspoon salt 

2 teaspoons vanilla or 2 tablespoons orange 
juice 

2 eggs 

Thoroughly cream together the butter, shortening 
and sugar. Add vanilla and salt. Add eggs, one at a 
time, beating well after each addition. Stir in flour; 
mix well. Drop from teaspoon onto greased cookie 
sheet. Flatten with flat-bottomed tumbler. Bake in mo- 
derate oven 375', for 8 to 10 minutes, till edges are 
delicately browned. Remove immediately from sheet. 
Makes 6 dozen. 
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GALLETAS ESPECIALES DE MANZANA 


V2 taza de mantequilla 

1 taza de azúcar morena 

2 huevos 

1 taza de dátiles picados 
1 taza de manzana, pelada y picada 
V2 taza de avena 
V2 taza de nueces picadas 

1 % tazas de harina 

V2 cucharilla de polvo de hornear 
V 4 de cucharilla de sal 
V 2 cucharilla de canela 

Mezcle bien la mantequilla y el azúcar. Agregue 
los huevos y bata bien. Anada, mezclando bien, los dá¬ 
tiles, la manzana, avena y las nueces. Cierna juntos los 
ingredientes secos; mezclando bien. Vierta por cucha- 
rillas sobre una lata engrasada. Hornée a 350\ por es¬ 
pado de 15 minutos. Cantidad: 4 a 5 docenas. 

GALLETAS DE VAINILLA O DE NARANJA 

1/2 taza de mantequilla 

V2 taza de margarina o manteca vegetal 

Vs de taza de azúcar 

2 1/2 tazas de harina sin cernir 

2 cucharillas de vainilla 0 2 cucharadas de 
jugo de naranja 

1 cucharilla de sal 

2 huevos 

Bata bien la mantequilla, la margarina y el azúcar. 
Afiada la vainilla y la sal. Eche los huevos uno por 
uno batiendo bien. Agregue la harina y mezcle bien. 
Vierta por cucharillas sobre una lata engrasada. Aplas- 
te con el fondo de un vaso. Hornée a 375* por 8 a 10 
minutos hasta que los bordes estén dorados. Saque 
Inmediatamente de la lata. 6 docenas. 
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ANISE COOKIES 


3 eggs 

1 cup fine sugar 
1 Vz to 2 cups sifted flour 
Vz teaspoon baking powder 
1 tablespoon anise seed 

Beat eggs until very light, add sugar slowly, bea- 
ting well; then continue beating in electric mixer at 
slow speed for 20 minutes, stirring down the bowl 
with scraper at least 3 times. Sift flour with baking 
powder and add anise seed. Add to egg mixture. Beat 
at low speed 5 minutes. Drop about an inch apart onto 
baking pans that have been well greased and lightly 
floiired; let stand overnight to dry out. Bake 10 mi¬ 
nutes or until light gold color at 350*. Remove from 
pans at once and cool. Keep in tightly closed tiri box. 


WALNUT DROP COOKIES 


Vz cup shortening 
Vz teaspoon vanilla 
V 4 cup white sugar 
Vz cup brown sugar 
Vz teaspoon salt 
Vz teaspoon baking soda 
1 cup flour 
1 cup chopped nuts 
1 egg 

Cream shortening; add vanilla and sugars and 
cream until fluffy. Add the well-beaten egg, the dry 
ingredients which have been sifted, and the chopped 
nuts, Stir well. Bake at 375* about 10 minutes. 
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GALLETAS DE ANIS 


3 huevos 
1 taza de azúcar 
1 Ví a 2 tazas de harina cernida 
V 2 cucharilla de polvo de hornear 
1 cucharada de anis en grano 

Bata los huevos hasta que estén espumosos y 
afiada el azúcar poco a poco batiendo continuamente, 
luego bata con el batidor eléctrico, velocidad lenta, 
por 20 minutos, raspando los lados dei recipiente por 
lo menos 3 veces. Cierna la harina con el polvo de 
hornear y afiada el anis. Agregue esto a la prepara- 
ción anterior. Bata de nuevo por 5 minutos, velocidad 
lenta. En latas bien engrasadas y ligeramente espol- 
voreadas con harina, vierta por cucharillas a una dis¬ 
tancia de unos 2 V 2 cms. uno dei otro. Deje toda la 
noche para que se sequen. Hornée por 10 minutos 0 
hasta que estén ligeramente doradas a 350*. Saque de 
las latas inmediatamente y deje enfriar. Guarde en 
una lata bien cerrada. 

GALLETAS DE NUECES 

Va taza de manteca vegetal 0 margarina 
V 2 cucharilla de vainilla 
1/4 de taza de azúcar blanca 
Va taza de azúcar morena 
Va cucharilla de sal 
V 2 cucharilla de bicarbonato 
1 taza de harina 
1 taza de nueces picadas 
1 huevo 

Bata la manteca y agregue la vainilla y el azúcar 
y siga batiendo. Agregue el huevo bien batido y luego 
los ingredientes secos cernidos y las nueces. Mezcle 
bien. Vierta por cucharillas sobre una lata engrasada. 
Hornée a 375* por 10 minutos. 
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HONEY DROP COOKIES 


Va cup shortening 
4 tablespoons sugar 

1 egg 

V2 cup honey 
Va teaspoon vanilla 

2 cups flour 

Va teaspoon salt 
V 2 teaspoon soda 
1 teaspoon baking powder 
Va teaspoon nutmeg 
Va teaspoon cinnamon 

Cream sugar and shortening. Add mixed wet in- 
gredients. Add sifted dry ingredlents. Drop by teas- 
poonfuls on greased cooky sheet and top wíth mixture 
of 2 tablespoons sugar and V4 teaspoon cinnamon, and 
a piece of nut meat. Bake 10 minutes at 350*. 

* * * 

To make chancaca syrup dissolve one bali of chan- 
caca wlth Va cup water and strain. 

* * * 


MOLASSES COOKIES 

1 Vi cups sifted flour 
% teaspoon soda 
Vi teaspoon salt 
Vi cup shortening 
3 /4 cup sugar 
1 egg 

Va cup molasses or chancaca syrup 
Vi cup grated coconut 
Vi cup chopped nuts 
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GALLETAS DE MIEL 


1/4 de taza de manteca vegetal 1 huevo 
4 cucharadas de azúcar 
V2 taza de miei de abeja 
y 8 de cucharilla de vainilla 
2 tazas de harina 
Vs de cucharilla de sal 
V2 cucharilla de bicarbonato 
1 cucharilla de polvo de hornear 
Vs de cucharilla de nuez moscada 
Vs de cucharilla de canela 

Mezcle hasta formar una crema, el azúcar y la man¬ 
teca vegetal. Agregue el huevo, la miei de abeja, la 
vainilla y bata bien. Cierna juntos la harina, la sal, el bi¬ 
carbonato, el polvo de hornear, la nuez moscada y la 
canela, y agregue esto a la preparación anterior, batien- 
do bien. Vierta por cucharillas sobre una lata engrasada. 
Mezcle 2 cucharadas de azúcar con V 4 de cucharilla de 
canela. Espolvorée las galletas con esto y coloque un 
pedazo de nuez en el centro de cada una. Hornée por 10 
minutos a 350''. 

* * * 

Para hacer miei de chancaca hierva en V 4 de taza 
de agua una bola de chancaca y cuele. 

* * * 

GALLETAS DE MIEL DE CANA O DE CHANCACA 

1 V2 tazas de harina cernida 
% de cucharilla de bicarbonato 
V2 cucharilla de sal 
V2 taza de manteca vegetal 
3 /4 de taza de azúcar 
1 huevo 

Va de taza de miei de cana 0 miei de chancaca 
V2 taza de coco rallado 

V 2 taza de nueces picadas ^->- 
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Blend the sugar with the shortening; cream thor- 
oughly. Add the egg and molasses and beat well. Sift 
the flour with the soda and salt; add to the molasses 
mixture. Add grated coconut and chopped nuts. Drop 
about 2 inches apart on greased cooky sheet; bake at 
375T. for 10 minutes. Cool slightly before removing 
from pan. 

Note: lf you use chancaca in place of molasses, 
you inight want to cut down on the sugar; otherwise 
the cooky is very sweet. 

DATE PUFFS 


2 egg whites 

1 cup confectioner’s sugar 
1 cup finely chopped walnuts 
1 cup finely chopped dates 
Va cup flaked coconut 

Beat egg whites until stiff. Gradually add confec- 
tioner’s sugar and beat until very stiff. Stir in remain- 
ing ingredients. Drop on greased cookie sheet and bake 
in a very slow oven (250) about 20 minutes. Makes 4-5 
dozen. 

MERINGUES 

V 2 cup egg whites 
1 cup sugar 
V 4 teaspoon salt 
2 V 2 cups coconut or 
1 V 2 cups walnuts, ground 
V 2 teaspoon vanilla 

Beat egg whites very stiff; beat in sugar. Fold nuts 
or coconut into egg mixture mixture. Put double thick- 
ness of waxed paper on cooky sheets. Put cookies on 
sheet in little heaps. Bake 15 to 20 minutes until crisp 
at 325'. 
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Bata el azúcar con la manteca vegetal hasta que 
esté como crema. Afiada el huevo y la miei de cana y 
bata bien. Cierna la harina con bicarbonato y sal y 
anada a la mezcla, luego el coco y las nueces picadas. 
Ponga en la lata con una cucharilla a distancia de 2 
pulgadas (5 cms.) y homée a 375* durante 10 minutos. 

Nota: Si se emplea chancaca en vez de melaza use 
menos azúcar. 


GALLETAS DE DATILES 

2 claras de huevo 
1 taza de azúcar en polvo 
1 taza de nueces picadas 
1 taza de dátiles picados 
i / 2 taza de coco rallado 

Bata las claras a punto nieve. Agregue el azúcar 
en polvo gradualmente y siga batiendo. Anada los de- 
más ingredientes. Vierta por cucharillas sobre una la¬ 
ta engrasada y homée a 250' por 20 minutos más o 
menos. 4-5 docenas. 


MERENGUES 


V 2 taza de claras de huevo 
1 taza de azúcar 
1/4 de cucharilla de sal 
2 V 2 tazas de coco rallado o 
IV 2 tazas de nueces molidas 
1/2 cucharilla de vainilla 


Bata las claras a punto nieve y afiada el azúcar. 
Agregue las nueces o coco rallado a Ia mezcla dei huevo 
y azúcar. Coloque dos capas de papel encerado sobre 
las latas de galletas. Vierta por cucharillas formando 
pequenos montoncitos sobre las latas. Homée durante 
15 a 20 minutos, hasta que estén firmes, a 325’. 
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CORNFLAKE MACAROONS 


1 egg white 
Va cup sugar 
1 cup cornflakes 
Vz cup coconut, shredded 
V 2 teaspoon vanilla 


Beat the egg white until stiff. Add the other ingre- 
dients in the order given. Drop on a buttered cooky 
sheet, and bake at 350’ for 15 to 20 minutes. 


CHERRY MACAROON COOKIES 


1 ’/# cups shortening 
1 Vz cups sugar 
1 teaspoon salt 

1 Vz teaspoons almond extract 

2 eggs 

1 Vz cups coconut 

3 Vz cups flour 

2 teaspoons baking powder 
2 teaspoons soda 

1 cup maraschino cherries, chopped 

Cream sugar and shortening. Add salt, almond 
extract and eggs. Add sifted dry ingredients. Mix well. 
Add cherries, coconut. Dough should be stiff. Drop by 
spoonfuls onto ungreased cookie sheet. Bake at 350’F. 
until light brown. 
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MERENGUES DE “CORNFLAKES 


1 clara de huevo 
V 4 de taza de azúcar 
1 taza de cornflakes 
1/2 taza de coco rallado 
1/2 cucharilla de vainilla 


Bata la clara hasta que quede a punto nieve. Agre¬ 
gue los otros ingredientes en el orden citado. Vierta 
por cucharillas sobre una lata de hornear engrasada y 
hornée por 15 a 20 minutos a 350*. 


MERENGUES DE GUINDA 

1 Vi tazas de manteca vegetal 0 margarina 

1 V 2 tazas de azúcar 

1 cucharilla de sal 

1 1/2 cucharillas de extracto de almendra 

2 huevos 

1 V 2 tazas de coco rallado 

3 V 2 tazas de harina 

2 cucharillas de polvo de hornear 

2 cucharillas de bicarbonato 

1 taza de guindas maraschino, cortadas 

Mezcle bien el azúcar y la manteca. Agregue la 
sal, el extracto y los huevos. Cierne los ingredientes 
secos y agréguelos, mezclando bien. Afiada las guindas 
y el coco rallado. La masa debe ser dura. Vierta por 
cucharillas sobre una lata engrasada. Hornée a 350" 
hasta que estén doradas. 
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butter refrigerator cookies 


3 cups sifted flour 

1 cup butter 

2 eggs 

1 Vi cups sugar 

3 tablespoons lemon juice or milk 
Vá teaspoon soda 

Almond extract and/or vanilla and/or lemon 
chopped nuts 


Mtx flour and butter as for piecrust. Beat eggs, 
add lemon juice or milk and sugar, Add soda and pour 
over flour-butter mixture. Add flavoring and nuts and 
form into a roll in waxed paper. Refrigerate several 
hours or until needed. Slice thin. Bake at 350° to 375' 
for about 12 minutes. 

Variations: 

Chocolate: Add Vá teaspoon cinnamon, V 4 teaspoon 
nutmeg and 2 squares melted bitter chocolate, cooled. 

Butterscotch: Follow the rule for Butter Refrigera¬ 
tor Cookies and substitute 1 Vi cups packed brown 
sugar for the white sugar. 
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GALLETAS DE MANTEQUILLA PARA REFRIGERADOR 


3 tazas de harina cernida 

1 taza de mantequilla 

2 huevos 

3 cucharadas de jugo de limón o leche 

1 V 4 tazas de azúcar 

1/2 cucharilla de bicarbonato 

Extracto de almendra o vainilla 0 extracto de 
limón. También se puede mezclar un poco de 
cada uno. 

Nueces picadas 

Mezcie la harina y la mantequilla como para la ma- 
sa de pie. Bata los huevos, agregue el jugo de limón 0 
la leche y el azúcar. Afiada el bicarbonato y eche en¬ 
cima de la masa de harina y mantequilla. Agregue los 
extractos y mezcie bien. Ponga las nueces y forme un 
rol lo de 4 0 5 cms. de diâmetro envolviendo en un 
papel engrasado. Guarde en el refrigerador por varias 
horas y cuando necesite corte en tajadas delgadas y 
hornée a 350 a 375* por aproximadamente 12 minutos. 


Variaclones: 

Chocolate: Afiada Vz cucharilla de canela en polvo, 
V 4 de cucharilla de nuez moscada y 2 onzas de cho¬ 
colate amargo derritido y enfriado. 

Con Azúcar Morena: Sustituya 1 V 4 tazas de azú¬ 
car morena por azúcar blanca. 
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TOASTED ALMOND FINGERS 

1 cup butter 

Vz cup powdered sugar 

1 egg 

1 teaspoon vanilla 

2 cups flour 

V 4 teaspoon salt 

1 cup toasted almonds, finely chopped 

6 oz. semisweet chocolate pieces 

1 tablespoon shortening 
additional nuts 

Cream butter and sugar untll fíuffy. Add egg and 
beat well. Stir in vanilla. Add flour, salt and almonds 
and mlx well. Wrap in waxed paper and chili until hard- 
about 30 minutes in freezer or severaI hours in refri- 
gerator. Measure 1 tablespoon of dough, shape in 2 inch 
fingers and put on cookle sheet. Bake in slow oven, 
325“, 17 minutes or until done. Cool on cake rack. Melt 
chocolate and shortening over hot water. Carefully dip 
one end of each finger in chocolate and put on waxed 
paper to dry. Sprinkle with nuts, if desired. Store in 
cool dry place. Makes about 4 dozen. 


* * H* 


To slice Brazil nuts, put them Into boillng water 
and they will slice nicely. 

Brazil nuts may be substituted for walnuts or other 
nuts in many reclpes. When chopped and toasted un- 
der the broller briefly (they burn easily) they resemble 
almonds. Do not substitute Brazil nuts in batter wlth- 
out taking into account the hlgher fat content. 
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GALLETAS DE ALMENDRA TOSTADA 


1 taza de mantequilla 

1/2 taza de azúcar en polvo 

1 huevo 

1 cucharilla de vainilla 

2 tazas de harina 

V 4 de cucharilla de sal 

1 taza de almendras tostadas (0 almendras dei 
Beni) picadas finamente. 

6 onzas (180 gramos) de trocitos de chocolate 
semiduice 

1 cucharada de manteca vegetal o margarina 
más nueces 

Bata la mantequilla y el azúcar hasta que esté es¬ 
pumoso. Agregue el huevo y mezcle bien. Anada la vai¬ 
nilla. Agregue la harina, la sal y las almendras y mezcle 
bien. Envuelva en papel engrasado y enfríe hasta que 
esté dura la masa — 30 minutos en congeladora o va¬ 
rias horas en refrigerador. Forme las galletas en tiras 
de 5 cm. y ponga en una lata engrasada. Hornée a 
325’ por 17 minutos 0 hasta que estén cocidas. Enfríe. 
Derrita el chocolate y la manteca en bano Maria. Con 
cuidado meta la mitad de la galleta en e! chocolate y 
ponga a secar sobre papel engrasado. Ponga nueces pi¬ 
cadas al chocolate si desea. Guarde en un lugar seco 
y fresco. 4 docenas. 


* * * 

Se puede cortar almendras dei Beni fácilmente sl 
se las remoja en agua hirviendo. 

Se pueden usar las almendras dei Beni en vez de 
nueces en muchas recetas. Guando se las pica y se 
las tuesta parecen almendras. Para tostarias pónga- 
las bajo la parrilla dei horno sólo un rato porque se que- 
man fácilmente. No use las almendras dei Beni en ma- 
sas sin tomar en cuenta su alto contenido de aceite. 
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TOM THUMB BARS 


Vz cup butter 
Va teaspoon salt 
Vz cup brown sugar 

1 cup sifted flour 

Combine butter and salt; cream with the sugar. 
Add flour and blend. Press into an 8x8 inch or 8 x 10 
inch greased pan and bake 15 minutes at 350’. 

2 eggs, beaten 

1 cup brown sugar 

1 teaspoon vanilla 

2 tablespoons flour 

Vz teaspoon baking powder 
Va teaspoon salt 
IV 2 cups grated coconut 
1 cup walnuts, chopped 


Add sugar and vanilla to beaten eggs and beat 
together until thick and foamy. Add flour, baking powder, 
salt, coconut and nuts. Blend all together. Spread over 
baked mixture while hot and bake agaín for 25 to 30 
minutes. Cut as desired as soon as lt's cool. 

Variatlon: 

While cookies are still hot. pour over a mixture 
of juice of 1 lemon mixed with 1 cup of powdered sugar. 
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BARRITAS “TOM THUMB” 


Va taza de mantequilla 

V 4 de cucharilla de sal 

V2 taza de azúcar morena 

1 taza de harina, cernida 

Combine la mantequilla y la sal; bata con el azú¬ 
car. Agregue la harina. Ponga esta mezcla en un molde 
de 20 x 20 cm. o 20 x 25 cm. bien engrasado, apretán- 
dolo bien contra los lados y el fondo dei molde. Hornée 
15 minutos a 350*. 

2 huevos batidos 

1 taza de azúcar morena 

1 cucharilla de vainilla 

2 cucharadas de harina 

V2 cucharilla de polvo de hornear 

V4 de cucharilla de sal 

1 V2 tazas de coco rallado 

1 taza de nueces picadas 

Agregue el azúcar y la vainilla a los huevos bati¬ 
dos. Bata hasta que esté espesa y espumosa. Agregue 
la harina, le polvo de hornear, la sal, el coco y las nue¬ 
ces. Mezcle todo muy bien. Extienda sobre la primera 
parte ya horneada, mientras esté caliente, y vuelva a 
hornear 25 a 30 minutos. Córtelas a gusto una vez que 
estén frias. 

Variación: 

Mientras que las galletas estén calientes, eche 
encima de ellas una mezcla de jugo de un limón y una 
taza de azúcar en polvo. 
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PINEAPPLE COCONUT BARS 


1 cup flour 

1 teaspoon baking powder 
V 2 cup butter 
1 tablespoon milk 
1 egg, beaten 
pinch of salt 

Rub butter into flour after sifting with baking pow¬ 
der and salt. Add beaten egg and milk. Cover bottom 
and sides of 8 inch square pan with this mixture. Spread 
with pineapple jam and cover with the following: 

1 cup sugar 

2 eggs, beaten 

butter size of an egg, melted 
2 cups coconut 
1 teaspoon vanilla 

Bake 30 minutes at 350'. 


GINGER COOKIES 

V 2 cup shortening 

V 2 cup sugar 

V 2 cup chancaca syrup or molasses 

V 2 teaspoon salt 

2 teaspoons ginger 

1 egg 

2 cups flour 

1 teaspoon baking soda 

Make dough and form little balis which should be 
flattened out by means of a glass wrapped in a strip 
of cloth, previously dampened. Bake at 350' for 12 
to 15 minutes. 
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BARRITAS DE PINA Y COCO 


1 taza de harina 
1 cucharilla de polvo de hornear 

Vá taza de mantequilla 
1 cucharada de leche 
1 huevo batido 
pízca de sal 

Cierna la harina, el polvo de hornear y la sal; agre¬ 
gue la mantequilla, mezclando bien. Ahada el huevo ba¬ 
tido y la leche. Forre el fondo y los lados de una lata 
cuadrada, de 8 pulgadas (20 cm.) con la masa y cú- 
brala con mermelada de pina. Sobre esto, ponga lo si- 
guiente: 

1 taza de azúcar 

2 huevos batidos 

bola de mantequilla (dei tamano de un huevo) 
derretida 

2 tazas de coco rallado 
1 cucharilla de vainilla 

Hornée a 350\ Vá hora; una vez frio, corte en ba- 
rritas. 


GALLETAS DE JENGIBRE 


Vá taza de manteca vegetal 
Vá taza de azúcar 
1/2 taza de miei de chancaca 
Vá cucharilla de sal 
2 cucharillas de jengibre 

1 huevo 

2 tazas de harina 

1 cucharilla de bicarbonato 


Haga una masa y forme bolitas y aplástelas con un 
vaso que esté cubierto con un trapo humedecido. Hor- 
née a 350' por 12 a 15 minutos. 
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MATRIMONIAL BARS 


First Mixture 

1 Va cups quick oats 
1 Va cups flour 
1 cup brown sugar 
1 teaspoon soda 
1 teaspoon salt 
% cup butter 

Second Mixture 

Vi pound dates 
Vi cup sugar 
Vi cup water 
% cup rum 

Vz cup Brazil nuts, chopped fine 

Mix together first ingredients. Mix second ingredi- 
ents and cook until dates are soft. Put V 2 of first mix¬ 
ture in an ungreased pan and press out to even thick- 
ness. Spread date mixture over this, and then cover 
with second half of the oatmeal mixture. Bake in a hot 
oven, 425’F., for 10 minutes. Cut in bars. If dates are 
hard, cook until soft in V 2 cup water. Then add rum, 
sugar and nuts. 


Variation: PAPAYA OATMEAL SQUARES 

Use first mixture, then substitute for second 
mixture 

Papaya Filing: 

1 cup diced papaya 
Vi cup sugar 

2 teaspoon fresh lime juice 
almonds or Brazil nuts 
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BARRITAS DE MATRIMONIO 


Masa 

1 V 4 tazas de avena 
1 V 4 tazas de harina 

1 taza de azúcar morena o chancaca rallada 
1 cucharilla de bicarbonato 
1 cucharilla de sal 
% de taza de mantequilla 

Todos estos ingredientes son para la masa y de- 
ben ser mezclados juntos. 

Relleno 

1/2 libra de dátiles Vi de taza de agua 

V 2 taza de azúcar 1 2 3 A de taza de ron 

1/2 taza de almendras dei Beni picadas 

Estos ingredientes para el relleno deben mezclar- 
se y cocinarse a fuego lento, hasta que los dátiles es- 
ten suaves. 

Tome la mitad de la masa y coloque en un molde 
plano teniendo cuidado de que quede dei mismo espe- 
sor. Cubra con el relleno y luego tape con la otra ml- 
tad de la masa. Hornée a 425'’ durante 10 minutos, luego 
córtelos dei tamafio deseado. Si los dátiles están du¬ 
ros cuézalos hasta que se ablanden en V 2 taza de agua. 
Luego afiada ron, azúcar y nueces. 


Variación: GALLETAS DE PAPAYA Y AVENA 

Sustltuya el Relleno de Dátiles con el Relleno de 
Papaya. 

1 taza de papaya cortada 
Vi de taza de azúcar 

2 cucharillas de jugo de limón 

almendras dei Beni 
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JEWEL BARS 


V 2 cup butter 

1 cup brown sugar 

3 eggs 

2 cups flour 
V 4 tsp. salt 

1 V 2 cups Brazil nuts or filberts coarsely chopped 

1 cup crushed pineapple, well drained or candied 
% cup maraschino cherries, quartered 
V 2 cup raisins or chopped dates 
V 2 teaspoon nutmeg 

3 tablespoons milk 
% cup sugar 

1 teaspoon vanilla 

2 tablespoons brandy 


Cook pineapple and V 2 cup sugar until glossy. Set 
aside to cool. (If candied pineapple is used omit this 
step). Cream butter and brown sugar; add 1 egg. Sift 
the flour, salt and nutmeg together. Add alternately with 
the milk to the butter mixture. Blend well. Spread mix- 
ture in a buttered 15 x 10 inch pan. Bake in a moderate 
oven, 350'’ for 15 minutes. Meanwhile mix the nuts, 
fruit, vanilla and brandy. Beat the remaining 2 eggs 
very slightly and stir in 1/4 cup sugar. Add the fruit 
mixture and spread over the hot layer. Bake 25 minutes 
longer in a moderate oven. Cut while still warm. Makes 
50 bars. 
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PALILLOS DE FRUTA 


V 2 taza de mantequilla 

1 taza de azúcar morena 

3 huevos 

2 tazas de harina 

V 4 de cucharilla de sal 

1 V 2 tazas de almendras dei Benl, picadas 

1 taza de pina picada bien escurrida o pina 
confitada 

3 /4 de taza de cerezas maraschino, cortadas en 4 
1/2 taza de pasas o dátiles picadas 
1/2 cucharilla de nuez moscada 

3 cucharadas de leche 
3/4 de taza de azúcar 

1 cucharilla de vainilla 

2 cucharadas de conac 0 pisco 

Haga hervir la pina con V 2 taza de azúcar hasta que 
tome punto, y enfríe antes de usaria, si es que no se 
usa fruta confitada. Bata bien la mantequilla y el azú¬ 
car morena, agregue 1 huevo. Cierna juntos la harina, 
la sal y la nuez moscada. Agregue alternando la leche 
y los ingredientes secos a la mezcla de azúcar y man¬ 
tequilla. Mezcle bien. Ponga sobre una lata engrasada 
y hornée a 350’ por 15 minutos. La lata debe tener 
un tamano de 38 x 25 cm. Mientras tanto mezcle las 
nueces, la fruta, la vainilla y el conac. bata ligeramente 
los 2 huevos agregando V 4 de taza de azúcar. Agregue 
la mezcla de fruta a los huevos y ponga esta mezcla 
sobre la masa parcialmente horneada. Vuelva a hor- 
near 25 minutos más. Corte en cuadrados. Salen 50. 
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PLANTATION FRUIT BARS 


V 4 cup shortening 
V 2 cup sugar 

1 egg 

V 2 cup molasses or chancaca syrup 

2 cups sifted flour 

1 cup raisins or dates, cut up 
V 4 teaspoon salt 
V 4 teaspoon soda 

1 V 2 teaspoons baking powder 
V 2 cup milk 

1 cup chopped nuts 

Thoroughly cream the sugar with the shortening. 
Add egg and molasses. Sift flour, salt, soda and baking 
powder together. Stir into the creamed mixture alter- 
nately with the milk. Stir in nuts and raisins. Spread 
in a shallow greased 9" x 13" baking pan. Bake 25 to 
30 minutes in a moderate oven, 350''. When cool, ice 
with confectioner's icing, if destred, and cut into bars. 


LEMON CAKE SQUARES 

6 tablespoons butter 

1 cup sugar 

2 eggs 

1 V 2 cups flour 
1 V 2 teaspoons baking powder 
V 4 teaspoon salt 
V 2 cup milk 

grated rind of 1 lemon 
juice of 1 lemon 
Vs cup sugar 

\m v 
7/7/Hr 
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BARRITAS DE FRUTA 


y 4 taza de manteca vegetal 
V 2 taza de azúcar 

1 huevo 

1/2 taza de miei de cana o de chancaca 

2 tazas de harina cernida 

1 taza de pasas o dátiles picados 
1/4 de cucharilla de sal 
V 4 de cucharilla de bicarbonato 
1 V 2 cucharillas de ipolvo de hornear 
V 2 taza de leche 
1 taza de nueces picadas 


Bata la manteca con azúcar hasta que esté cre¬ 
mosa, agregue un huevo y la chancaca. Cierna la hari¬ 
na, la sal, el bicarbonato y ei polvo de hornear juntos. 
Agregue estos ingredientes secos alternando con la le¬ 
che. Agregue las nueces y la fruta. Vacíe esta masa 
a un molde de 23 x 33 cms. Hornée 25 a 30 minutos a 
350’. Corte en cuadraditos cuando esté frio. 


PEQUENOS QUEQUES DE LIMON 

6 cucharadas de mantequilla 

1 taza de azúcar 

2 huevos 

1 V2 tazas de harina 
1 V2 cucharillas de polvo de hornear 
V4 de cucharilla de sal 
V2 taza de leche 

cáscara rallada y jugo de 1 limón 
V» de taza de azúcar 

»-* 
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Cream butter with 1 cup sugar. Add beaten eggs. 
Mix sifted flour with baking powder and salt. Add flour 
mixture alternately with milk and grated lemon rind. 
Pour batter into greased 13 x 9 x 2" pan. Bake in a 
moderate oven, 350’, for 25 minutes. 

Meanwhile, mix 2 /s cups sugar with the lemon 
juice. When cake has baked 25 minutes, carefully spoon 
lemon-sugar mixture o ver the top and bake 5 minutes 
more. Cut while still warm into squares. 


BROWNIES 


1 X A cups sugar 
4 ounces bitter chocolate 
or 

% cup cocoa 
Ví cup butter-scant 
4 eggs 

Vi teaspoon salt 
1 teaspoon vanilla 
1 cup sifted flour 
1 cup chopped nuts 


Melt and then cool the chocolate or cocoa and 
butter. Beat eggs with salt until light. Add sifted sugar 
gradually to eggs. Fold in melted mixture and vanilla. 
Sift and add flour and nuts. Grease a 9 x 12 inch pan 
Pour in the batter. Bake at 350’ for about 30 minutes. 
When cold cut into squares. 
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Mezcle bien la mantequilla con 1 taza de azúcar. 
Agregue los huevos batidos. Cierna juntos la harina, el 
polvo de hornear y la sal; agregue a la mezcla de man¬ 
tequilla alternando con la leche y la cascara de limón. 
Vierta la mezcla en un molde de unos 33 x 20 cms. Hor- 
née a 350’ por 25 minutos. 

Mientras tanto mezcle Vs de taza de azúcar con 
el jugo de limón. Después de que el queque hubiera 
estado 25 minutos en el horno, cúbralo con el azúcar 
y el limón, dejándolo en el horno por 5 minutos más. 
Corte en cuadraditos. 


CHOLITOS 


1 Vi tazas de azúcar 
4 onzas de chocolate amargo 
o 

3 /4 de taza de cocoa de buena calidad 
y 2 taza de mantequilla — algo menos 
4 huevos 

V 4 de cucharilla de sal 
1 cucharilla de vainilla 
1 taza de harina cernida 
1 taza de nueces picadas 


Derrita y deje enfriar la mezcla de cocoa y man¬ 
tequilla. Bata los huevos con la sal hasta que estén 
espumosos. Afiada el azúcar graduaimente a los hue¬ 
vos. Ponga la vainilla y la mezcla de cocoa. Agregue 
la harina cernida y las nueces. Engrase un molde de 
22 x 33 cms. y vierta la masa. Hornée a 350" durante 
30 minutos. Cuando esté frio corte en cuadraditos. 
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FRENCH COOKIES 


2 cups brown sugar (minus 2 tablespoons) 

1 cup cooking oil 

3 cups unsifted flour 
1 cup hot water with 

1 teaspoon soda 

Vá cup black walnuts or other nuts 
1 tablespoon cinnamon 

1 teaspoon baking powder 
Vz teaspoon allspice 

Vz teaspoon salt 

2 eggs 

1 cup raisins 

Mix all ingredients at once and stir only until mixed. 
Spread on greased cookie sheet with sides and bake at 
375'’ for 15 minutes. Frost with Baker’s Glaze: % cup 
powdered sugar, Vz teaspoon vanilla and % tablespoon 
milk. Cut into squares. 


BIRD S NEST COOKIES 

Vá cup butter 
Va cup brown sugar 
1 egg, separated 
Vá teaspoon vanilla 
1 cup flour 
Va teaspoon salt 
crushed nuts 

Cream the butter and sugar. Add the egg yolk; sift 
in flour and salt and then add the vanilla. Form into 
small balis and dip into the slightly beaten egg white, 
Roll in crushed walnuts. Put an imprint in with your 
thumb. Bake until set at 350" about 15 minutes. Remove 
from oven and put jelly or jam in top while still hot. 
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GALLETAS FRANCESAS 


2 tazas de azúcar morena (quite 2 cucharadas) 

1 taza de aceite 

3 tazas de harina sin cernir 

1 taza de agua caliente con 

1 cucharilla de bicarbonato 
V 2 taza de nueces 

1 cucharada de canela 

1 cucharilla de polvo de hornear 

1/2 cucharilla de pimienta de Jamaica 
1/2 cucharilla de sal 

2 huevos 

1 taza de pasas 

Mezcle todos los ingredientes juntos. Extienda so¬ 
bre un molde plano engrasado y hornée a 375’ por 15 
minutos. Bane con % de taza de azúcar en polvo, V 2 
cucharilla de vainilla y % de cucharada de leche. Corte 
en cuadraditos. 


GALLETITAS DE NIDO 

1/2 taza de mantequilla 
1/4 de taza de azúcar morena 
1 huevo, separado 
1/2 cucharilla de vainilla 
1 taza de harina 
1/4 de cucharilla de sal 
nueces molidas 

Bata bien la matenquilla y el azúcar, y afiada ia 
yema, harina y la sal cernidas, y ia vainilla. Forme bo- 
litas y moje con la clara batida. Pase por las nueces 
molidas. Haga una impresión con el puigar y hornée 
a 350’ por 15 minutos. Mientras estén todavia calientes 
ponga jalea o mermelada en la impresión. 
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PEANUT BUTTER COOKIES 


1 cup shortening 
1 cup white sugar 
1 cup brown sugar 
3 eggs 

1 cup peanut butter 
3 cups flour 

1 teaspoon baking powder 
1 teaspoon baking soda 
V 4 teaspoon salt 

Blend together butter and sugars. Add eggs and 
peanut butter. Sift dry ingredients and add to First mix- 
ture. Blend dough well and chili. Roll into balis the size 
of walnuts. Place 3” apart on greased cookie sheet; 
flatten witli fork dlpped in flour. Bake at 375' for 10-15 
minutes. 


SNICKERDOODLES 

1 cup shortening 
II /2 cups sugar 

3 eggs 

3 cups flour 

2 teaspoons cream of tartar 

1 teaspoon soda 
V 2 teaspoon salt 

2 tablespoons sugar 

2 teaspoons cinnamon 

Mix shortening, sugar and eggs thoroughly. Stir 
together dry ingredients and blend with first mixiure. 
Chili dough. Roll into balis the size of marbles. Roll in 
a mixture of sugar and cinnamon. Bake 8 - 10 minutes 
at 400' on ungreased cookie sheet. Makes about 5 
dozen. Dough keeps a week in the refrigerator. 
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GALLETAS DE MANTEQU1LLA DE MANI 


1 taza de manteca vegetal o margarina 
1 taza de azúcar blanca 
1 taza de azúcar morena 
3 huevos 

1 taza de mantequilla de maní 
3 tazas de harlna 
1 cucharilla de polvo de hornear 
1 cucharilla de bicarbonato 
y 4 de cucharilla de sal 

Mezcle la mantequilla y todo el azúcar. Agregue 
los huevos y la mantequilla de maní. Cierna los ingre¬ 
dientes secos, mézclelos bien con la primera inezcla 
y deje enfriar la masa. Haga bolitas dei tamano de una 
nuez. Póngalas muy separadas en una lata engrasada; 
aplaste con un tenedor metido en harina. Hornée a 375" 
por 10 a 15 minutos. 

“ SNICKERDOODLES ” 

1 taza de manteca vegetal 0 de margarina 
(blanda) 

1 V 2 tazas de azúcar 
3 huevos 

3 tazas de harina 

2 cucharillas de cremor tártaro 

1 cucharilla de bicarbonato 
V 2 cucharilla de sal 

2 cucharadas de azúcar 
2 cucharillas de canela 

Mezcle bien la manteca, el azúcar y los huevos. 
Junte los ingredientes secos y agréguolus a la prjmera 
mezcla. Enfríe la masa. Forme bolitas dei tamano de 
canicas. Pase por la mezcla de azúcar y canela. Hor¬ 
née de 8 a 10 minutos a 400" en una lata sin engrasar. 
5 docenas. Esta masa se puede guardar hasta una se¬ 
mana en el refrigerador. 
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DESSERTS 


Apple Puffs 
Apple Fritters 
Pineapple Dessert 
Sherried Grapefruit 
Bananas Caribbean 
Date Pudding 

Lemon Cheese Filling for Tarts or Layer Cake 

Caramel Custard 

Marmalade Soufflé 

Chocolate Soufflé 

Cream Puffs 

Cheese Cake 

Sherry Trifle 

Gingerbread 

Ritz Pie 

ICE CREAM 

Vanilla Ice Cream 
Chocolate Ice Cream 
Caramel Ice Cream 
Royal Egg Yolk Velvet 
Frozen Velvet Meringue 
Fruit Sherbet 
Pineapple - Mint Sherbet 
Frozen Lemon Dessert 

SAUCES 

Chocolate Sauce 
Custard Sauce 
Golden Sauce (Lemon) 

Nut Syrup 
Butterscotch Sauce 
Foamy Sauce 
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POSTRES 

Pastel de Manzana 

Frituras de Manzana 

Postre de Pina 

Toronja con Jerez 

Plátanos Caribe 

Budín de Dátiles 

Relleno de Limón para Tartaletas 

Flan 

Soufflé de Mermelada 
Soufflé de Chocolate 
Bombas de Crema 
Torta de Queso 
“Trifle" de Jerez 
Pan de Jengibre 
Merengue de Nuez 

HELADOS 

Helado de Vainilla 
Helado de Chocolate 
Helado de Caramelo 
Helado Real Francês 
Merengue Real Francês 
Sorbete de Fruta 
Sorbete de Pina y Menta 
Postre Congelado de Limón 

SALSAS 

Salsa de Chocolate 
Crema a la Vainilla 
Salsa Dorada (Limón) 

Jarabe de Nuez 
Salsa de Caramelo 
Salsa Espumosa 
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APPLE PUFFS 


1 cup sugar 

1 cup water 

V 2 teaspoon red coloring 

4 or 5 médium sized apples, peeled and sliced 

1 V 2 cups flour 

1 teaspoon baking powder 

V 2 teaspoon salt 

V 2 cup shortening 

3 4 cup milk 

2 tablespoons butter 

2 tablespoons sugar 

V 2 teaspoon cinnamon 

Boil sugar, water and red coloring for 5 minutes. 
Place apples in greased 8 x 12 inch pan. Pour syrup 
over apples. 

Sift tngether flour, baking powder and saít. Cut in 
shortening. Stir in mtlk to make a soft dough. Drop 12 
tablespoons of dough on top of apples and make a dent 
in each. Place mixttire of 2 tablespoons melted butter, 
2 tablespoons sugar and V 2 teaspoon cinnamon in each 
dent. Bake at 450 for 25 to 30 minutes. 

Variations: 

Use fresh peaches, partially cooked rhubarb or 
other fruit instead of apple. 

APPLE FRITTERS 

3 tablespoons flour 1 egg white 

4 tablespoons lukewarm oil for deep frying 

water rum 

1 egg yolk lightly beaten 

1 V 2 tablespoons oil 
pinch of salt 

2 médium apples 
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PASTEL DE MANZANA 


1 taza de azúcar 

1 taza de agua 

1/2 cucharilla de colorante vegetal rojo 

4 o 5 manzanas medianas, peladas y rebanadas 

1 V2 tazas de harina 

1 cucharilla de polvo de hornear 

V2 cucharilla de sal 

V2 taza de manteca vegetal 

% de taza de leche 

2 cucharadas de mantequilla 

2 cucharadas de azúcar 

V 2 cucharilla de canela 

Haga hervir el agua, el azúcar y el colorante duran¬ 
te 5 minutos. Ponga las manzanas en un molde engra- 
sado de 20 x 30 centímetros. Eche el almíbar encima. 
Cierna juntos la harina, el polvo de hornear y la sal. 
Agregue la manteca vegetal mezclando con 2 cuchillos. 
Afiada la leche para hacer una masa blanda. Ponga la 
masa encima y haga hoyitos en la masa. Mezcle la 
mantequilla, el azúcar y la canela y ponga esta mezcla 
en los hoyitos. Hornée a 450* por 30 minutos. 

Variaciones: 

Use durazno fresco, ruibarbo a medio cocer, u otra 
fruta. 

FRITURAS DE MANZANA 

3 cucharadas de harina 

4 cucharadas de agua tibia 

1 yema de huevo levemente batida 

1 V2 cucharadas de aceite 
pizca de sal 

2 manzanas medianas aceite para freir 

1 clara de huevo ron 


m-y 

371 


In a small bowl, blend the flour smoothly into the 
lukewarm water. Stir in llghtly beaten egg yolk mixed 
with oil and a pinch of salt. Add a few drops of water 
if the mixture is too thick and set as ide to rest at room 
temperature for 2 hours. The batter should just coat the 
spoon like heavy cream. (It can be used for almost any 
fruit or vegetable of your choice). 

Shortly before serving time, peei and core the 
apples, slice them into rings Va inch thick and sprinkle 
lightly with rum and sugar. Beat one egg white stiff 
but not dry, fold it very gently but thoroughly into the 
batter. Heat cil Vz inch deep in a large frying pan. It 
will be the rigth temperature (about 360") when a 1 inch 
cube of bread browns in 60 seconds. Dip the slices of 
apple in the batter, coating both sides, drop in hot oil 
and fry them, turning once, until they are golden brown 
on both sides. Drain fritters on brown paper, sprinkle 
with sugar and serve immediately. Serves four. 


PINEAPPLE DESSERT 


2 cups powdered sugar 
Vz cup soft butter 
2 eggs 

1 Vz cups vanilla wafers, rolled fine 
1 cup cream 
1 cup crushed pineapple 

Mix powdered sugar with soft butter. Add eggs and 
beat until llght. Line a 9” x 9" square pan with half of 
the wafer crumbs and spread with sugar .nd butter mix¬ 
ture. Whip cream stiff and add drained crushed pineap¬ 
ple. Spread th is on top of sugar mixture. Cover with 
rest of the rnlied wafers. Let stand in refrigerator 24 
hours. Cut into squares and serve with whipped cream. 


372 


En un boi pequeno mezcle la harina con el agua. 
Mezcle la yema batida con el aceite y la sal y agregue 
a la harina. Si la masa es muy espesa, afiada más gotas 
de agua y ponga a un lado a reposar a temperatura 
ambiente por 2 horas. La masa debe cubrir una cucha- 
ra como lo hace la crema espesa. (Esta masa se puede 
usar para cualquier fruta o verdura). 

Un rato antes de servir, pele y saque el corazón a 
las manzanas y córtelas en rodajas de V 2 cm. y es- 
polvoréelas con ron y azúcar. Bata la clara y mézclela 
bien, pero sin batir, con la masa. Caliente 2 centíme¬ 
tros de aceite en una sartén grande. Estará a la tempe¬ 
ratura adecuada (360') cuando 1 cubo de pan de 3 cen¬ 
tímetros se dore en 60 segundos. Meta las rodajas de 
manzana en la masa cubriendo ambos lados y fríalas, 
dándoles una vuelta, hasta que estén doradas. Sáque- 
las a papel madera, espolvoréelas con azúcar y sírvalas 
inmediatamente. Para 4. 

POSTRE DE PINA 

2 tazas de azúcar en polvo 

Vi taza de mantequilla blanda 

2 huevos 

1 V2 tazas de galletas Maria molidas 

1 taza de crema 

1 taza de pina picada finamente 

Mezcle el azúcar en polvo con la mantequilla blan¬ 
da. Agregue los huevos y bata hasta que esté suave. 
Ponga la mitad de las galletas molidas en un molde 
cuadrado de 23 x 23 cms. Cubra con la mezcla de azú¬ 
car y mantequiiia. Bata la crema y agregue la pina sin 
el jugo. Vierta encima de la mezcla de azúcar. Luego 
cubra con el resto de las galletas molidas. Deje re¬ 
posar 24 horas en el refrigerador. Corte en pedazos 
cuadrados y sirva con crema batida. 
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SHERRIED GRAPEFRUIT 


2 gmpefruits, cut in half 
2 ounces sherry or Grand Marnier 
2 teaspoons butter 
4 teaspoons brown sugar 

Remove the centers and pits from the grapefruit 
halves. Loosen the pulp without cutting through the 
membrane. Put the prepared grapefruit halves into a 
baking pan. Pour the sherry over the centers. Sprinkle 
the sugar over the tops and dot with butter. Broil until 
the sugar bubbles. Serve either hot or cold, either as 
first course or as dessert. 

BANANAS CARIBBEAN 

4 médium bananas (the red bananas are 
particularly good) 

V 4 cup brown sugar, packed 
V 2 cup fresh orange juice 
V 4 teaspoon nutmeg 
V 4 teaspoon cinnamon 
Vz cup sherry 

1 tablespoon butter 

2 tablespoon rum (or rum flavoring) 

Peei the bananas and split in half lengthwise. Place 
in a buttered baking dish. Combine the brown sugar 
with the orange juice, spices and sherry. Heat and pour 
over the bananas. Dot with butter. Bake 10 to 15 mi¬ 
nutes at 450 ç or until the bananas are tender, basting 
once or twice. Remove from the oven and sprinkle with 
rum. Serves 8. 

All temperatures given in recipes in this book are 
in Fahrenheit degrees. 

Always pre-heat oven to indicated temperature. 
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TORONJA CON JEREZ 

2 toronjas, partidas en dos 
2 onzas de jerez o de Gran Marnier 
2 cucharillas de mantequilla 
4 cucharillas de azúcar morena 

Saque los centros y las pepas a las toronjas. Sin 
sacar la pulpa. sepárela de la membrana. Ponga las 
mitades de toronja en una fuente de horno. Eche el je¬ 
rez, espolvorée con el azúcar y ponga encima pedaci- 
tos de la mantequilla. Cocine debajo de la parrilla has¬ 
ta que el azúcar empiece a burbujear. Sirva frio o ca- 
liente, como entrada o como postre. 

PLATANOS CARIBE 

4 plátanos medianos (muy buenos los rojos) 
i / 4 de taza de azúcar morena bien aplastada 
Va taza de jugo de naranja 
V 4 de cucharilla de nuez moscada 
1/4 de cucharilla de canela 
V 2 taza de jerez 

1 cucharada de mantequilla 

2 cucharadas de ron 0 sabor artificial de ron 

Pele los plátanos y córtelos por la mitad a lo largo. 
Ponga en una fuente de horno engrasada. Combine el 
azúcar morena con el jugo de naranja, las especias y 
el jerez. Caliente y eche sobre los plátanos. Ponga en¬ 
cima la mantequilla en pedacitos. Hornée por 10 a 15 
minutos a 450" 0 hasta que los plátanos estén tiernos, 
banando una 0 dos veces con el líquido. Saque dèl fue- 
go y eche encima el ron. 8 porciones. 

Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 
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DATE PUDDING 


1 tablespoon unflavored gelatin 
1 cup cold water 

1 Vi cups hot water 

2 eggs, separated 
1 cup sugar 

Vz cup nuts 
8 ounces dates 

Soak gelatin in coíd water. Chop nuts; pit and cut 
up dates. Put egg yolks in pan and pour over them the 
boiling water, stirring rapidly. Add sugar, gelatin, dates 
and nuts. Heat and stir until mixture reaches boiling 
point. Remove from fire. Wben cold. beat the egg whites 
and fold into date mixture. Mold. Serve, when set, with 
whipped crearn. 


LIMON CHEESE FILLING FOR TARTS OR LAYER 
CAKES (An Old English Recipe) 

This recipe has nothing to do with cheese — it is 
simply a rich delicious lemon filling. 

Vi cup butter 6 egg yolks 

2 cups sugar 4 egg whites 

grated rind of 3 lemons 

Vi to Vi cup fresh lemon juice 

Beat the yolks and whites of egg well and add the 
sugar gradually until well mixed. In a saucepan melt the 
butter, add the lemon rind and juice and the beaten eggs 
and sugar. Cook very slowly for a long time — around 
an hour — until the sauce is thick like honey. It will 
reduce to about one quarter of the original amoimt. Can 
be stored in a jar in the refrigerator until needed. Fills 
about 18 tarts. Put a spoonful of whipped cream on 
top. 
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BUDIN DE DATILES 


1 cucharada de gelatina sin sabor 

1 taza de agua Fria 

1 V 2 tazas de agua caliente 

2 huevos, separados 

1 taza de azúcar 

V 2 taza de nueces 

8 onzas de dátiles 

Diluya ta gelatina en agua fria. Pique las nueces y 
los dátiles. Ponga las yemas en un boi y vacíe el agua 
hirviendo encima, batiendo rápidamente. Afiada el azú¬ 
car, la gelatina, las nueces y los dátiles. Caliente y 
bata hasta que empiece a hervir. Saque dei fuego y 
ciiando esté frio, afiada suavemente las claras batidas 
a punto nieve. Vierta en un molde y deje cuajar. Sirva 
con crema batida. 

RELLENO DE LIMON PARA TARTALETAS 

1/2 taza de mantequilla 

2 tazas de azúcar 

6 yemas de huevo 

4 claras de huevo 

Cascara rallada de 3 limones 

1/3 a V 2 taza de jugo de limón 

Bata bien las yemas y las claras de huevo y afiada 
gradualmente el azúcar hasta que estén bien mezcia- 
das. En una cacerola derrita la mantequilla. afiada la 
cáscara y el jugo de limón y los huevos batidos con 
el azúcar. Cocine a fuego lento meneando continua¬ 
mente (se quema fácilmente) por bastante tiempo — 
alrededor de una hora — hasta que este espesa como 
miei. Se puede guardar en el refrigerador en un frasco 
y usar cuando se necesite. Rei Iene las tartaletas y pon¬ 
ga un poco de crema batida encima. Suficiente para 
rellenar 18 tartaletas medianas 0 una torta grande. 
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CARAMEL CUSTARD 

Vz cup sugar 

Vz cup boiling water 

2 eggs 

3 egg yolks 
pinch of salt 

4 tablespoon sugar 

1 teaspoon vanilla 

1 Vz cups hot milk 

Heat sugar ia a heavy pau over moderate heat 
until it melts and browns, stirring constantly. Add very 
slowly the boiling water, stirring to keep it from boiling 
over. Simmer the caramel for 2 or 3 minutes and pour 
into a glass baklng dish, turning and tilting the dish to 
coat all the inside. Beat the whole eggs and yolks in a 
bowl with a pinch of salt, sugar and vanilla. Stir in gra- 
clually the hot miik. Pour this custard into haking dish. 
Set the dish in a shallow pan of water and bake custard 
for 1 hour in a 275" oven. It will be done when a knife 
inserted in the center comes out clean. Serve the cus¬ 
tard chilled and turned out on a platter. The caramel 
will cover it like a sauce. 


MARMALADE SOUFFLÉ 


6 egg whites 
6 tablespoons sugar 
2 tablespoons orange marmalade 

Beat egg whites stiff; add sugar and marmalade. 
Butter top of double boiler, pour in mixture and cover. 
Cook over boiling water 45 minutes. Serve hot with 
Foamy Sauce. 
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FLAN 


V2 taza de azúcar 

V 2 taza de agua hirviendo 
2 huevos y 3 yemas 
pizca de sal 

4 cucharadas de azúcar 
1 cucharilla de vainilla 
1 V 2 tazas de leche caliente 

Caliente V2 taza de azúcar en una olla gruesa sobre 
fuego medio hasta que se derrita y se dore, meneando 
constantemente. Muy lentamente agregue el agua hir¬ 
viendo. meneando para que no se derrame. Haga her- 
vir el caramelo 2 o 3 minutos lentamente y vierta en 
un molde de vidrio haciendo que el azúcar cubra los 
lados también. 

Bata los huevos en un boi con la sal, las 4 cucha¬ 
radas de azúcar y la vainilla. Agregue gradualmente la 
leche caliente. Viorta esta mezcla en el molde con el 
caramelo. Ponga el molde dentro de una fuente con agua 
y hornée por 1 hora a 275'. Estará listo cuando un 
cuchillo salga limpio dei centro. Sirva el flan frio in¬ 
vertido sobre una fuente. El caramelo lo cubrirá como 
una salsa. 


SOUFFLÉ DE MERMELADA 


6 claras de huevo 
6 cucharadas de azúcar 
2 cucharadas de mermelada de naranja 

Bata las claras a punto nieve. Anada el azúcar y la 
mermelada. Cuesa en bafio Maria en molde enmante- 
quiIlado y tapado durante 45 minutos. Sirva caliente 
con Salsa Espumosa. 
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CHOCOLATE SOUFFLÉ 


2 Vz ounces (2 Vz squares) unsweetened 
chocolate or Vz cup good grade cocoa 

Vz cup sugar 
5 tablespoons hot water 
5 tablespoons butter 

3 tablespoons flour 
1 cup milk 

V2 teaspoon salt 

4 egg yolks 

5 egg whites 

1 teaspoon vanilla 


Melt the chocolate over hot water. Add Va cup of 
the sugar and the hot water and stir until smooth. Make 
a paste of the butter and flour; gradually add milk and 
bring slowly to a boil. Add chocolate mixture and salt. 
Cool slightly, then combine with the very well beaten 
egg yolks. Cool to lukewarm. 

Beat egg whites until stiff; add remaining sugar 
gradually, beating until glossy. Add vanilla. Combine 
one-third of the whites very thoroughly with the cho¬ 
colate mixture, then carefully fold in remaining whites. 
Pour into a buttered 2-quart soufflé dish and bake at 
375" for 25 minutes. This will give you a soufflé with 
a nice crusty bottom and sides and a creamy interior — 
the way the French prefer their soufflés. If you prefer 
a firmer one, bake at 375' for about 40 minutes. 
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SOUFFLÉ DE CHOCOLATE 


2 V 2 onzas (70 gramos) de chocolate amargo 
o V 2 taza de cocoa de buena calidad 
V 2 taza de azúcar 
5 cucharadas de agua caliente 
5 cucharadas de mantequilla 

3 cucharadas de harina 
1 taza de leche 

V 2 cucharilla de sal 

4 yemas 

5 claras 

1 cucharilla de vainilla 


Derrita el chocolate en bafio Maria. Agregue Va 

de taza dei azúcar y el agua caliente, y bata hasta que 
esté cremoso. Haga una pasta de la mantequilla y la 
harina; gradualmente afiada !a leche y lentamente haga 
hervir. Agregue el chocolate y la sal. Enfríe un poco y 
luego combine con las yemas muy bien batidas. Enfríe 
hasta que esté tibio. 

Bata las claras a punto nieve y agregue el resto 
dei azúcar batiendo hasta que esté brilloso. Anada la 
vainilla. Combine 'U parte de la clara con la mez- 
cla de chocolate, y luego mezcle sin batir el resto de 
las claras batidas. Vierta en un molde de soufflé de 2 
litros y hornée a 375’ por 25 minutos. Esto le dará un 
soufflé al estilo francês. Si le gusta más firme hornée 
40 minutos. 
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CREAM PUFFS 


Vo cup butter 

1 cup water 

1 cup sifted flour 

4 eggs 

1 teaspoon sugar 

V 4 teaspoon salt 

Put the butter and water into a saucepan and bring 
to a boit. When the butter is completely rnelted, adtl 
flour all at once. Stir these ingredients vigorously untll 
they form a bali. Remove from the fire. Àdd the eggs 
one at a time. beating well after each addition. Drop 
by tablespoonfuls onto a greased cooky sheet. Bake 
about 40 minutes at 375". Be sure there are no drops 
of moisture on top of the puffs before removing th em 
from the oven, or they will fali. 

This recipe makes 14 large puffs. The same recipe 
may he used to make cocktail-sized puffs, which may 
be filled with a mixture of creamed chicken, creamed 
fish or cheese. 

Cream Puff Filling: 

2 cups powdered sugar 

V 2 cup sifted flour 

2 whole eggs 

5 egg yolks 
pinch of salt 

2 cups boiling milk 

2 tablespoons butter 

2 teaspoons vanilla 

Mix the powdered sugar with the flour. Add the 
eggs, egg yolks and salt. Do not beat. Add the boiling 
milk and stir briskly. Put on the fire and cook, stirring 
constantly; let it boil a few minutes. Remove from the 
fire, add the butter and vanilla; cool. Cut the cream 
puffs through the sldes and fill. 
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BOMBAS DE CREMA 


V 2 taza de mantequilla 
1 taza de agua 
1 taza de harina 


4 huevos 

1 cucharilla de azúcar 
V 4 de cucharilla de sal 


Ponga a hervir el agua y la mantequilla en una 
cacerola. Cuando comience a hervir y la mantequilla 
se halle completamente derretida, agregue la harina, 
de golpe, moviéndola fuertemente hasta que se forme 
una bola. De inmediato retire dei fuego. Agregue los 
huevos uno por uno mientras que bate intensamente la 
masa. Vierta por cucharadas sobre una lata engrasada. 
Hornée durante más 0 menos 40 minutos a 375'. Ase- 
gúrese que no haya gotas de humedad encima de las 
bombas antes de retirarias dei horno; si hay humedad, 
se aplastarán las bombas cuando se enfríen. 

De esta receta se obtienen 14 bombas grandes. 
Se puede usar la misma receta para hacer bombitas 
para cocktail, las cuales se pueden rellenar con una 
preparación de pollo, de pescado a la crema o de queso. 

Relleno para bombas de crema: 

2 tazas de azúcar molida 

V 2 taza de harina cernida 
2 huevos enteros 
5 yemas de huevo — pizca de sal 
2 tazas de leche hirviendo 
2 cucharadas de mantequilla 
2 cucharillas de vainilla 

Mezcle el azúcar molida con la harina. Afiada los 
huevos, las yemas y la sal. No bata. Afiada la leche 
hirviendo y remueva rápidamente. Póngalo al fuego y 
cocínelo, removiendo constante mente; déjelo hervir du¬ 
rante algunos minutos. Sáquelo dei fuego, afiada la man¬ 
tequilla y la vainilla y déjelo enfriar. Corte las bombas 
de crema por un lado y rellénelas. 
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CHEESE CAKE 


For the crust, use 1 V2 recipes Crumb Pie Shell. 
Reserve V2 cup of crumb mixture for topping. 

Filling: 

4 eggs separated 

1 Va cups sugar 
Va teaspoon salt 

3 cups cottage cheese or 2 cups cottage 
cheese and 1 cup cream cheese 
juice and rind of 1 lemon 
Vi cup milk 

2 tablespoons gelatin 
V2 cup water 

V2 cup cream, whipped 


Make a custard using the 4 yolks, % cup sugar, 
salt and milk. Soften gelatiri in water and add to hot 
custard. Cool until it begins to set. Mix cottage cheese 
with lemon juice and rind and fold into custard. Beat 
* egg whites with V2 cup sugar until stiff. Fold whipped 
cream, then egg whites into cheese mixture. Pour into 
molds, sprinkle with reserved crumbs and chili until 
set. Makes 2 9-inch pies or one 13 x 9-inch oblong. 
Serves 16. 


* * 


HINT: 

A pinch of bicarbonate of soda added to cream 
that has turned slightly sour will sweeten it. Add be- 
fore beating. 


384 


TORTA DE QUESO 


Para la masa, use 1 V2 recetas de Masa de Miga 
para “Pie”. Reserve Vi taza dei preparado de Miga. 

Relleno: 

4 huevos, separados 
1V 4 tazas de azúcar 
V 4 de cucharilla de sal 
3 tazas de requesón o 

2 tazas de requesón con 1 taza de queso de crema 
jugo y la cáscara rallada de un limón 
14 de taza de leche 
2 cucharadas de gelatina sin sabor 
Vi taza de agua 
1/2 taza de crema, batida 

Haga cocer sobre fuego lento las yemas, % de ta¬ 
za de azúcar, la sal y la leche. Ablande la gelatina en 
el agua y agregue a la mezcla anterior caliente. Enfríe 
hasta que empiece a espesarse. Mezcie el requesón 
con el jugo de limón y la cáscara rallada y combine 
todo suave mente. Bata las claras con Vi taza de azúcar 
a punto nieve. Mezcie la crema batida, y luego las cla¬ 
ras batidas a la mezcla de queso pero sin batir. Vierta 
en moldes preparados con la base de miga y ponga en¬ 
cima el resto de la miga. Enfríe hasta que esté firme; 
Sirve 16 porciones. 


* * H* 


Para quitarle el sabor agrio a la crema que se ha 
agriado muy levemente, agregue antes de batir una piz- 
ca de bicarbonato de soda. 
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SHERRY TRIFLE 


1 sponge-type cake (enough to fill dish about 
1 Vi inches deep) 

2 cups thick custard pudding 
2 cups heavy cream 

1 tablespoon powdered sugar 
Vi to 1 cup Sherry 

Cut cake into pieces and fit into bottom of dish. 
(May use 2 or 3 day old cake). Pour Sherry over cake 
slowly taking care to soak evenly so that cake is moist 
and not too wet. Pour cooked custard over cake. Whip 
cream until thick adding 1 tablespoon powdered sugar. 
Spoon cream over custard and decorate with nuts, 
candied fruit, etc. 

Note: Fruit juice may be used instead of Sherry. 


GINGERBREAD 

2 Vi cups flour 
V) cup sugar 

1 cup chancaca syrup 
% cup hot water 

Vi cup shortening 

2 eggs 

1 teaspoon soda 

1 Vi teaspoon ginger 

1 teaspoon cinnamon 
% teaspoon salt 

Measure all ingredients into large electric mixer 
bowl. Blend Vi minute on low speed, scraping bowl 
constantly. Beat 3 minutes at médium speed, scraping 
bowl occasionally. Pour into 9“ x 13" greased pan. 
Bake at 350" for 50 minutes or until done. Serve warm 
and, if desired, with whipped cream or applesauce. 
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“TRIFLE” DE JEREZ 


Torta tipo chifon 
2 tazas de budín de vainilla 
2 tazas de crema 

1 cucharada de azúcar en polvo 
V 2 a 1 taza de jerez 

Parta la torta en pedacitos y ponga en el fondo de 
una fuente. Remoje la torta con el jerez para que esté 
húmeda pero no mojada. Vierta encima el budin. Bata 
la crema con el azúcar, ponga por cucharadas sobre la 
torta y decore con nueces, fruta confitada, etc. 

(Puede usar una torta de 2 0 3 dias). 

Variación: 

Puede sustituir el jerez con jugo de fruta. 

PAN DE JENGIBRE 

2 V 2 tazas de harina 
Vi de taza de azúcar 

1 taza de miei de cana o de chancaca 
% de taza de agua caliente 

V2 taza de manteca vegetal 

2 huevos 

1 cucharilla de bicarbonato de soda 
IV 2 cucharillas de jengibre 
1 cucharilla de canela 
3 /4 de cucharilla de sal 

Mida todos los ingredientes en un boi grande. Mez- 
cle lentamente en la batidora eléctrica, limpiando fre- 
cuentemente los lados dei boi con una espátula. Bata 
por 3 minutos a media velocidad, limpiando el boi de 
vez en cuando. Eche a un molde engrasado de 23 x 33 
cms. y hornée a 350° por 50 minutos 0 hasta que esté 
cocido. Sirva medio caliente y, si desea, con crema ba¬ 
tida 0 con puré de manzana. 


387 


RITZ PIE 


4 egg whites 
% to 1 cup sugar 
14 Ritz crackers coarsely ground 
Vi teaspoon baking powder 
1 cup chopped nuts 
1 teaspoon vanilla 


Beat egg whites until stiff; add baking powder. 
Beat in sugar gradually. Add vanilla. Fold in nuts and 
Ritz crackers. Bake at 325* in greased 9 x 13 inch pan 
40 minutes or in two 8 inch pie pans 30 minutes. Chili 
in refrigerator. Serve with whipped cream, if desired. 


ICE CREAM 
VANILLA ICE CREAM 

Vs cup sweetened condensed milk 

V 2 cup water 
1 V 2 teaspon vanilla 

1 cup whipping cream 

Blend sweetened condensed milk, water and vani¬ 
lla thoroughly. Whip cream to custard-like consistency 
and fold into above mixture. Pour into freezing pan and 
place in freezing unit. After mixture is half frozen re¬ 
move and beat until smooth. Plaçe in plastic containers 
in freezing unit of refrigerator until frozen. Serves 6 . 

Variations: 

Maple Nut: Add 2 teaspoons maple flavoring and 
V 4 cup nuts. 

Chirimoya: Mashed to taste. 

Mint: Mint flavoring to taste and green coloring. 

Cherry: Cut-up maraschino cherries, cherry syrup 
and chopped nuts. 
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MERENGUE DE NUEZ 


4 claras de huevo 
% a 1 taza de azúcar 
14 galletas saladas tipo F.G.C. de cocktail 
en miga 

Vi de cucharilla de polvo de hornear 
1 taza de nueces picadas 
1 cucharilla de vainilla 

Bata las claras a punto nieve y agregue el polvo 
de hornear. Anada el azúcar gradualmente y luego la 
vainilla. Envuelva con las nueces y la miga. Hornée a 
325* en un molde engrasado de 23 x 30 cms. por 40 
minutos o en 2 moldes de "pie" por 30 minutos. Enfríe 
en el refrigerador. Sirva con crema batida, si desea. 

HELADO DE VAINILLA 

Va de taza de leche condensada 
V 2 taza de agua 
1 V 2 cucharillas de vainilla 
1 taza de crema de leche 

Mezcle la leche condensada con el agua y la vai¬ 
nilla. Bata la crema hasta obtener una consistência me¬ 
dia blanda. Anada a la mezcla anterior. Ponga en un 
molde de refrigerador y congele a medias. Cuando la 
mezcla esté medio congelada saque dei refrigerador 
y bata hasta que esté suave. Vuelva a poner al com- 
partimiento de congelar en un envase tapado. Para 6 . 

Varíaciones: 

Extracto de arce con nueces: Anada 2 cucharillas 
de extracto de arce con V 4 de taza de nueces picadas. 
Chirimoya: Chirimoya aplastada. 

Menta: Extracto de menta y colorante verde vege¬ 
tal. 

Guinda: Guindas “maraschino” cortadas, su jarabe 
y nueces picadas. 


389 


CHOCOLATE ICE CREAM 


1 square of unsweetened chocolate — Substitute 
3 tablespoons cocoa and Vz tablespoon butter 
2 /s cup sweetened condensed jnilk 
Va cup water 
Vz teaspoon vanilla 
Vz to 1 cup whipping cream 

Melt chocolate in top of double boiler. Add con¬ 
densed milk and stir over boiling water for 5 minutes 
until mixture thickens. Add water and mix well. Chili. 
Add vanilla. Whip cream to custard-like consistency and 
fold into chilled mixture. Proceed as for Vanilla Ice 
Cream. Serves 6. 


CARAMEL ICE CREAM 

3 cups milk 

1 cup sugar 

6 eggs, separated 

Vz cup white corn syrup 

2 teaspoons maple flavoríng 

2 cups cream whipped 

Scald milk. Caramelize Vz cup sugar (stir and do 
not permit it to scorch). Add caramelized sugar to hot 
milk. Then add V 2 cup sugar which has been mixed 
with beaten egg yolks. Add white corn syrup. Cook in 
double boiler until it coats a spoon. Cool and fold in 
stiffly beaten egg whites, maple flavoring and whipped 
cream. 

This recipe is for a hand freezer, but if custard is 
frozen first, rebeaten and added to beaten egg whites 
and whipped cream, then frozen agairi, it should work 
very well in the refrigerator. 
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HELADO DE CHOCOLATE 


1 onza de chocolate sin azúcar o 3 cucharadas de 
cocoa y V 2 cucharada de mantequilla 
2 /s de taza de leche condensada 
Va de taza de agua 
V 2 cucharilla de vainilla 
V 2 a 1 taza de crema de leche 

Derrita el chocolate en bano Maria. Anada la le¬ 
che condensada y menée por 5 minutos hasta que se 
espese. Agregue el agua, mezcle bien y deje enfriar. 
Afiada Ia vainilla, la crema batida y proceda como para 
Helado de Crema. Para 6. 


HELADO DE CARAMELO 

3 tazas de leche 

1 taza de azúcar 

6 huevos, separados 

V 2 taza de miei de maíz (Karo) blanca 

2 cucharillas de esencia de arce 

2 tazas de crema, batida 

Caliente la leche. Haga caramelo de V 2 taza de 
azúcar, remueva constantemente para que no se que- 
me. Agregue el azúcar acaramelada a la leche caliente. 
Agregue V 2 taza de azúcar mezclada con las yemas ba¬ 
tidas, luego anada la miei de maíz blanca. Cocine esta 
mezcla en bano Maria hasta que espese como crema. 
Enfríe y anada, sin batir, las claras batidas a punto 
nieve, la esencia de arce y la crema batida. 

Esta mezcla sirve para ser congelada en una he- 
ladera manual. Para congelaria en el refrigerador, con¬ 
gele primero la mezcla de yema, leche y azúcar y bá- 
tala bien. Envuelva con las claras y la crema y vuelva a 
congelar 
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ROYAL EGG YOLK VELVET 


2 cups sugar 
Vz cup water 
8 egg yolks 
V 4 teaspoon salt 
V 4 cup rum or cognac 
6 cups heavy cream, whipped 


In a saucepan, combine sugar and water. Bring to 
a boil and cook until syrup registers 216 degrees on a 
candy thermometer. (Soft bali stage 236 degrees at sea 
levei). Beat the egg yolks with the salt until they are 
very thick. Add the syrup in a fine stream while beating 
and continue beating until mixture forms peaks when 
the beater is withdrawn. Chili the mixture. Add the rum 
or cognac and fold in the whipped cream. Turn the 
mixture into several small molds or paper cups and 
freeze. Makes 4 quarts. 


Variations: 

Chocolate Velvet: Mix Vs cup cocoa with the water 
and sugar before cooking. 

Coffee Velvet: Mix 3 tablespoons powdered coffee 
with the sugar and water before cooking. 

Fruit or Nut Velvet: Stir % cup toasted nuts or 
candied fruit into mixture before freezing. 

Tortoni: Stir finely choped almonds into the mix¬ 
ture before freezing. Sprinkle with additional 
crushed almonds. 
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HELADO REAL FRANCÊS 


2 tazas de azúcar 
V 2 taza de agua 
8 yemas de huevo 
y 4 de cucharilla de sal 
!4 de taza de ron 0 de conac 
6 tazas de crema, batida 


En una cacerola combine el azúcar con el agua. Ha- 
ga hervir hasta que el almíbar registre 216 grados en un 
termómetro de dulces o hasta que tome punto. Bata 
las yemas con la sal hasta que estén espesas. Afiada 
el almíbar en un chorro fino mientras bate y continue 
batiendo hasta que la mezcla forma picos cuando se re¬ 
tira la batidora. Enfríe en el refrigerador. Agregue el 
licor y mezcle cuidadosamente con la crema batida. 
Ponga la mezcla en vários moldes pequenos o en vasos 
de cartón y congele. 


Variaciones: 

Chocolate: Mezcle V# de taza de cocoa con el agua 
y el azúcar antes de hacer el almíbar. 

Café: Mezcle 3 cucharadas de café en polvo en la 
misma forma. 

Fruta o Nueces: Mezcle 3 A de taza de nueces 0 
almendras dei Beni tostadas o de fruta confitada 
antes de congelar. 


Tortoni: Agregue almendras finamente cortadas a 
la mezcla antes de congelar. Espolvorée con al¬ 
mendras molidas. 
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FROZEN VELVET MERINGUE 


1 cup chopped or diced candied fruit 
Vz cup maraschino juice or cognac 
1 Va cups granulated sugar 
Vz cup water 

6 egg whites, stiffly beaten 
1 3 ,4 cups coarsely chopped toasted nuts 
1 quart heavy cream whipped 

Marinate the candied fruit in the liquor until ready 
to use, In a small saucepan combine the sugar and 
water. Bring to a boil and cook until the syrup reaches 
the soft bali stage (216 degrees here on candy thermo- 
meter) . Add the syrup in a fine stream to the egg whites 
while beating. Continue beating until the mixture forms 
peaks. Chili. Add nuts to the marinated fruits. (These 
can be omitted if anyone in family does not like 
candied fruit. Use more nuts or whatever you prefer). 
Fold in whipped cream, blending the two mixtures well. 
Freeze. Makes 3 quarts. 

FRUIT SHERBET 

3 oranges and 3 lemons 
3 bananas, diced 

1 small can crushed pineapple, if desired 
1 package gelatin, whatever flavor or color 
suits the occasion 
3 cups sugar and 3 cups water 

Use juice and pulp from oranges and lemons. 
Freeze together all ingredients, except jello, until 
mushy. Prepare jello and let it set until it can be whip¬ 
ped. Mix with first mixture and freeze solid. 

Variation: 

Add V 4 cup chopped maraschino cherries and 3 

tablespoons maraschino cherry juice. 
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MERENGUE REAL FRANCÊS 


1 taza de fruta confitada picada (opcional) 

1/2 taza de jugo de “maraschino" 0 de conac 
1 2 / 3 tazas de azúcar 
Vz taza de agua 
6 claras batidas a puuto nieve 
1 3/4 tazas de nueces tostadas, picadas en 
pedazos grandes 
1 litro de crema batida 

Remoje la fruta en el licor hasta que la necesite. 
En una ollita combine el azúcar y el agua y haga hervir 
hasta que el almibar llegue a la temperatura de 216 
grados o que tome punto. En un chorro fino eche el al- 
míbar a las claras mientras bate. Siga batiendo hasta 
que el merengue esté a punto nieve. Enfríe. Agregue 
las nueces a la fruta remojada. Mezcle suavemente con 
la crema batida. Congele, 3 litros. 


SORBETE DE FRUTA 

3 naranjas y 3 limones 
3 plátanos, cortados en cubos 
1 lata pequena de pina picada, si desea 
1 paquete de gelatina, sabor y color a gusto 
3 tazas de azúcar y 3 tazas de agua 

Use el jugo y la pulpa de las naranjas y de los li¬ 
mones. Congele todos los ingredientes, (excepto Ia ge¬ 
latina) a médio congelar. Luego prepare aparte la ge¬ 
latina y deje que se cuaje como para batir. Mezcle todo 
y congele hasta que esté sólido. 

Variación: 

Agregue V 4 de taza de guindas “maraschino" y 3 

curachadas de jugo de "maraschino”. 
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PINEAPPLE-MINT SHERBET 


3 cups sugar 
3 cups water 
1 cup mint leaves 
juice of 2 lemons 
green vegetable coloring 
juice of 3 oranges 

1 cup crushed pineapple 
3 ripe bananas, mashed 

2 egg whites 

Cook sugar and water until all sugar is dissolved 
and boils. Wash mint leaves. Crush leaves slightly with 
fingers or back of spoon to release some of juices, 
Add mint to the sugar and water syrup and let mix- 
ture steep for an hour. Strain out all the leaves, add 
lemon and orange juice, crushed pineapple, mashed 
bananas and a little green vegetable coloring. Beat egg 
whites well, then mix into the fruit mixture gently but 
thoroughly. Pour into refrigerator tray. 

Use hand freezer if you have one. It makes a crea- 
mier sherbet. Makes 3 quarts. 


FROZEN LEMON DESSERT 

3 egg yolks 
Va teaspoon salt 
V2 cup sugar 

V2 teaspoon grated lemon rind 
Va cup lemon juice 
3 egg whites 
2 tablespoons sugar 
1 cup heavy cream 
V2 cup vanilla wafers crushed 
V2 cup toasted coconut 


396 


SORBETE DE PINA Y MENTA 

3 tazas de azúcar 

3 tazas de agua 

1 taza de hojas de menta 
jugo de 2 limones 
color vegetal verde 
jugo de 3 naranjas 

1 taza de pina àplastada 

3 plátanos maduros aplastados 

2 claras de huevo 

Haga hervir el agua con el azúcar hasta que se 
forme almibar. Lave las hojas de menta y aplaste lige- 
ramente con los dedos o con una cuchara para sacar el 
jugo. Agregue la menta al almibar y deje reposar por 1 
hora. Cuele y saque todas las hojas, agregue el jugo 
de limón y la naranja, la pina, el plátano estrujado y 
un poco de color vegetal verde. Bata las claras a punto 
nieve y afiada a la mezcla de las frutas cuidadosamente. 
Ponga en las fuentes de hielo dei refrigerador. 

Use heladera de mano si la tiene y el sorbete sal- 
drá más cremoso. Rinde 3 litros. 


POSTRE CONGELADO DE LIMON 

3 huevos separados 
Va de cucharilla de sal 
Vi taza de azúcar 

Vi cucharilla de cáscara de limón rallada 
Va de taza de jugo de limón 
2 cucharadas de azúcar 
1 taza de crema 

Vi taza de miga de galletas Maria 
Vi taza de coco rallado tostado 

\ \\ \\ _ y 
7mr 
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Beat egg yolks in double boiler. Add the next 4 
ingredients. Cook over boiling water until mixture coats 
a silver spoon, stirring constantly. Remove from heat 
and cool. Beat the egg whites until stiff, add the 2 
tablespoons sugar and fold into the lemon mixture, 
fold in whipped cream not too stiffly beaten. Place the 
vanilla wafer crumbs in the bottom of a refrigerator 
tray and pour lemon mixture over this, toasted coconut 
on top. Freeze. Or use muffin tins with paper liners 
for easy serving. Makes 18 using latter. 


S A U C E S 


CHOCOLATE SAUCE 


% cup sugar 
3 tablespoons cocoa 
dash salt 

2 tablespoons water 

1 - 6 ounce can (Vs cup) evaporated milk 

2 tablespoons butter or 
margarine 

1 teaspoon vanilla. 


In saucepan, combine sugar, cocoa, and salt. Blend 
in water, stirring till cocoa is dissolved. Add evapo¬ 
rated milk; bring to boil. Boil gently for 3 to 4 mi¬ 
nutes, till sauce thickens, stirring frequently. Remove 
from heat; stir in butter or margarine and vanilla. Serve 
warm or cold. Makes 1 cup. 
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Bata las yemas en bafio Maria. Agregue la sal, el 
azúcar, la cascara y el jugo de limón. Cocine sobre agua 
hirviendo, removiendo constantemente hasta que la 
mezcla cubra una cuchara de plata. Retire dei fuego y 
enfríe. Bata las claras a punto nieve, afiada 2 cuchara¬ 
das de azúcar y envuelva con la mezcla anterior. Afia¬ 
da también la crema batida no muy firme. Ponga la 
miga en una fuente de hielo y vierta encima la mezcla 
de limón. Ponga el coco tostado encima y congele. 


SALSAS 


SALSA DE CHOCOLATE 


% de taza de azúcar 
3 cucharadas de cocoa 
pizca de sal 
2 cucharadas de agua 
Va de taza de leche evaporada 
2 cucharadas de mantequilla o margarina 
1 cucharilla de vainilla. 


En una olla combine el azúcar, la cocoa y la sal„ 
Agregue el agua, mezclando hasta que se disuelva la 
cocoa. Afiada la leche evaporada y cocine hasta que 
hierva. Deje hervir suavemente por 3 o 4 minutos has¬ 
ta que se espese la salsa, meneando frecuentemente. 
Saque dei fuego y agregue la mantequilla y la vainilla. 
Use caliente o fria. Rinde 1 taza. 
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CUSTARD SAUCE 


3 beaten egg yolks 
dash salt 
Vi cup sugar 
2 cups milk, scalded 
1 teaspoon vanilla. 


Combine beaten egg yolks, salt and sugar; gradu- 
al!y stir in scalded milk. Cook in double boiler over hot 
water until mixture coats a spoon, stirring constantly. 
Remove from heat; add vanilla. Chili. Makes 2 Vi 
cups. 


GOLDEN SAUCE (LEMON) 


1 cup sugar 

4 tablespoons flour 
IV 2 cups boiling water 

3 tablespoons finely shredded carrots 

2 tablespoons lemon julce 
2 tablespoons orange juice 

4 tablespoons soft butter. 


Mix together in saucepan the sugar and flour. Stir 
in the water gradually. Boil 1 minute. Remove from 
heat and stir in the carrot, lemon and orange juices and 
butter. 
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CREMA A LA VAINILLA 


3 yemas de huevo, batidas 
pizca de sal 
Va de taza de azúcar 

2 tazas de leche, calentada a punto de hervir 
1 cucharilla de vainilla. 

Combine las yemas ya batidas, la sal y el azúcar. 
Afiada la leche calentada, gradualmente. Cocine en ba¬ 
no Maria sobre agua caliente hasta que forme una ca¬ 
pa sobre una cuchara metálica, removiendo constante- 
mente. Saque dei ftiego; afiada la vainilla. Enfríe. 
Rinde 2Vi tazas de crema. 


SALSA DORADA (LIMON) 


1 taza de azúcar 

4 cucharadas de harina 
1V 2 tazas de agua hirviendo 

3 cucharadas de zanahoria rallada 

2 cucharadas de jugo de limón 

2 cucharadas de jugo de naranja 

4 cucharadas de mantequilla blanda. 

Coloque el azúcar y la harina en una cacerola y 
mezcle bien. Agregue poco a poco el agua. Hierva 
durante un minuto. Retire dei fuego y agregue el jugo 
de limón y de naranja, la zanahoria y la mantequilla. 
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NUT SYRUP 


1 cup water 
1V 2 cups chopped nuts 
1 cup sugar 
1 teaspoon vanilla. 

Cook the nuts and water together until the nuts 
are softened. Add the sugar and cook until it is well 
dissolved. Boil 8 minutes, cool, and add the vanilla. 
Store in a covered glass jar in the refrigerator. Use 
over desserts, ice cream, cake or pudding. 


BUTTERSCOTCH SAUCE 

lá cup light syrup 

V 2 cup plus 2 tablespoons brown sugar 
2 tablespoons butter 
V 4 teaspoon salt 
Vi cup evaporated milk. 

Boil the first 4 ingredients for five minutes to thick 
syrup and add the evaporated milk. Serve hot or cold. 


FOAMY SAUCE 
(uncooked) 


3 egg yolks 
% cup powdered sugar 
V 2 teaspoon vanilla 
dash salt 

1 cup cream, whipped. 

Beat egg yolks, sugar, vanilla, salt. Fold in cream. 
Chili. Stir before using. Makes 3 cups. 
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JARABE DE NUEZ 


1 taza de agua 
1 Vz tazas de nueces picadas 
1 taza de azúcar 
1 cucharilla de vainilla. 

Cocirte las nueces con el agua hasta que se ablan- 
den. Agregue el azúcar y cocine hasta que se disuelva. 
Hierva durante 8 minutos, enfríe y afiada la vainillla. 
Envase en un frasco cuando esté frio y guarde en el re¬ 
frigerador. Sirva sobre postres, helado, torta o budín. 


SALSA DE CARAMELO 

Vi de taza de miei “Karo" blanca 

Vz taza más 2 cucharadas de azúcar morena 

2 cucharadas de mantequilla 
Vi de cucharilla de sal 

Vi de taza de leche evaporada. 

Mezcle los primeros 4 ingredientes, hágalos her- 
vir durante 5 minutos o hasta que espese y luego agre¬ 
gue la leche. Sirva caliente o fria. 

SALSA ESPUMOSA 
(sin cocinar) 

3 yemas de huevo 

% de taza de azúcar en polvo 
Vz cucharilla de vainilla 
pizca de sal 

1 taza de crema, batida 

Bata las yemas con el azúcar, la vainilla y la sal. 
Envuelva con la crema. Enfríe. Menée antes de usar. 
Rinde 3 tazas. 
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CANDIES AND NUTS 


Butter Crunch 
Divinity 

Apricot Coconut Balis 

Heavenly Truffles 

Fudge 

Penuche 

Rum Balis 

Bourbon, Cognac or Rum Balis 

Marshmallows 

Sugared Peanuts 

Peanut Brittle 

Swedish Nuts 


Candymaking is affected by the altitude. In La Paz, 
for instance, water boils at 188’ instead of the norm of 
212*. Therefore, the soft bali stage in La Paz will be 
reached at about 214’ instead of the sea levei 234’ 
given in this book. 


All temperatures given in recipes in this book are 
In Fahrenheit degrees. 

Always pre-heat oven to indicated temperature. 
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CONFITADOS Y BOMBONES 


Caramelos de Mantequilla 
Caramelos " Divinity" 

Bolitas de Coco y Damasco 
Bombones Celestiales 
“Fudge” 

“Penuche" 

Bolitas de Rón 

Bolitas de Bourbon, de Conac o de Rón 
“Marshmallows" 

Maní Acaramelado 
Caramelos de Maní 
Nueces Suecas 


La altura afecta el cocimiento de dulces o bombo¬ 
nes. En La Paz, por ejemplo, el agua hierve a 188" en 
vez de lo normal de 212’. Se adquiere el punto almibar 
en La Paz a 214’ en vez de 234’, la temperatura de nivel 
dei mar indicada en este libro. 

Todas las temperaturas dadas en las recetas en 
este libro son en grados Fahrenheit. 

Siempre caliente el horno antes de comenzar, a la 
temperatura indicada. 
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BUTTER CRUNCH 


1 cup butter 

1 cup sugar 

2 tablespoons water 

1 tablespoon corn syrup 
% cup nuts, finely chopped 

4 ounces semi-sweet chocolate 

Melt butter over low heat. Remove from heat anc 1 
add sugar. Stir until well blended. Return to heat; stir 
i-apidly, until thoroughly mixed and it begins to bubbfe. 
Add water and corn syrup; mix well. Over low heat, 
stirring frequently, cook to brittle stage, 290", which 
takes 15 to 20 minutes. Remove from heat at once and 
mix in nuts quickly. Spread V 4 inch thick on greased 
cooky sheet. Cool and loosen from sheet. 

Partially melt 2 ounces of chocolate over hot water. 
Remove from heat and stir until melted. Spread evenly 
over crunch mixture. Set aside until firm; then turn 
over and prepare remaining chocolate for other side. 
Makes 1 pound. 


* * * 


When melting chocolate, set pan with chocolate in 
hot water - never boiling water. 


H* 4* 


When using sugar and cocoa, mix together with 
water and let mixture melt slowly over low heat before 
bringing to a boil. This avoids crystalization of sugar. 


406 


CARAMELOS DE MANTEQUILLA 


1 taza de mantequilla o margarina 

1 taza de azúcar 

2 cucharadas de agua 

1 cucharada de miei de maíz (Karo) 

% de taza de nueces, picadas finamente 

4 onzas de chocolate semi-dulce (56 grs.) 

Derrita la mantequilla a fuego lento, retire dei fue 
go y agregue el azúcar. Mezcle bien. Ponga nueva' 
mente al fuego y menée rápidamente hasta que se mez¬ 
cle bien y salgan burbujas. Afiada el agua y la miei. 
Siga meneando sobre fuego lento. Cocine durante 15 a 
20 minutos hasta que tome punto pelo (290’). Retire 
rápidamente dei fuego y agregue las nueces. Extienda 
el preparado sobre una lata engrasada a más o menos 
V 2 centímetro de grosor. Enfríe y saqueio dei molde. 
Derrita parcialmente 2 onzas de chocolate en bano Ma¬ 
ria. Retire dei fuego y menée hasta que esté totalmen¬ 
te derretido. Extiéndalo sobre el preparado anterior. Dé- 
jelo a un lado hasta que esté firme. Déle vuelta y re¬ 
pita el mismo procedimiento por el otro lado con el 
resto dei chocolate. Cantidad: 1 libra. 


* * * 


Cuando derrita chocolate ponga la cacerolita con 
el chocolate sobre agua caliente, nunca sobre agua hir- 
viendo. 

* * * 

Cuando tiene que usar azúcar y cocoa, mézclelos 
con agua y deje que se derritan lentamente sobre fue¬ 
go lento antes de hacer hervir. Esto evitará que el azú¬ 
car se cristalice. 
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DIVINITY 


V* cup corn syrup 
3 cups sugar 
V2 cup water 
2 egg whites 
V 2 teaspoon vanilla 


Boil sugar, syrup and water until a drop in cold 
water forms a hard bali. Do not stir while boiling. Pour 
while hot over the stiffly beaten egg whites. Add vanilla 
and beat vigorously until it is of the right consistency. 
Drop onto a well-buttered plate from teaspoon. 

Variation: Add 1 cup drained crushed pineapple or 
1 cup nuts. 


APRICOT COCONUT BALLS 


% cup dried apricots 
% cup shredded coconut 
Vi cup nuts 
1 teaspoon lemon rind 
1 tablespoon rum 
sugar 


Wash apricots and steam them in top of double 
boi ler 5 minutes. Put them through meat grinder with 
coconut and nutmeats. Add lemon rind and rum, mixing 
well. Shape into balis 3 / 4 ” in diameter and roll in gra- 
nulated sugar. If too d 17 , add more rum. If too moist, 
add confectioner’s sugar. 
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CARAMELOS “DIVINITY 


a /s de taza de mie! de maíz (Karo) 

3 tazas de azúcar 
V2 taza de agua 
2 claras de huevo 
1/2 cucharilla de vainilla 

Hierva el azúcar junto con la miei y el agua hasta 
formar un almíbar, el cual estará a punto cuando se 
viertan unas gotitas en una taza de agua fria y se for¬ 
me una bolita sólida (260'). No debe menearse en nin- 
gim momento. Bata las claras a punto nieve y eche el 
almíbar caliente encima de las claras mientras que si- 
gue batiendo. Agregue la vainilla y bata hasta que to¬ 
me consistência. Deje caer por cucharillas sobre una 
lata engrasada. 

Variación: Afiada 1 taza de pifia picada escurrida 
0 1 taza de nueces picadas. 


BOLITAS DE COCO Y DAMASCO 

3 /4 de taza de damascos secos 
3/4 de taza de coco rallado 
V 2 taza de nueces 
1 cucharilla de raspadura de limón 
1 cucharada de ron 
azúcar 

Lave los damascos y cocínelos en bano Maria por 
5 minutos. Páselos por la máquina de mo ler con el coco 
y las nueces. Afiada la raspadura de limón y el ron. 
Mezcle bien. Forme bolitas de 2 cms. y pase por azúcar 
granulada. Si la mezcia es muy seca para amasar bien 
afiada un poquito más de ron. Si está muy blanda, afiada 
un poquito de azúcar molida. 
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HEAVENLY TRUFFLES 


2 6 -ounce packages semi-sweet chocolate 
bits or 1 bar of "Chocolate Familiar Corona” 

% cup condensed milk 
few grains salt 
1 cup chopped nuts 
1 teaspoon vanilla 

Melt chocolate over hot water. Stir in milk, salt, 
nuts and vanilla. Pour into a 9 x 5 x 2-inch pan lined 
witli waxed paper, and cool. When firm, cut into squares 
Makes 1 1/4 pounds. 

Variation: French Chocolates: Cool the truffles until 
they can be handled with ease. Form into small balis. 
Dip each bali into coconut, chopped nuts, sweetened 
cocoa powder, instant coffee powder or chocolate shot. 

FUDGE 


2 cups sugar 
Vi cup cocoa 

1 cup milk (evaporated is preferable) 

1 tablespoon com syrup (Karo) 

1 tablespoon butter 
1 teaspoon vanilla 
1 cup chopped nuts (optional) 

In a heavy sauce pan mix the sugar and cocoa. Add 
the milk and com syrup and stir over low heat until 
the sugar is dissolved. Cook slowly without stirring 
until a small amount dropped in a cup of cofd water 
forms a soft bali (234"). Add butter and cool. When you 
can stand to liold your hand on the bottom of the pan, 
add the vanilla and beat until it loses its gloss. Add 
nuts and pour on a buttered plate. When firm cut into 
squares. 
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BOMBONES CELESTIALES 


2 paquetes de chocolate semi-dulce o 1 barra 
de chocolate familiar “Corona" 

3 / 4 de taza de leche condensada 
un poco de sal 
1 taza de nueces, picadas 
1 cucharilla de vainilla 

Derrita el chocolate en bano Maria. Agregue la le¬ 
che, sal, nueces y vainilla y menée. Eche a un molde 
de 23 x 13 x 5 cms. forrado con papel encerado y en- 
fríe. Cuando esté firme corte en cuadritos. Rinde 1 Va 
libras. 

Variación: Chocolates Franceses: Enfríe las trufas 
hasta que puedan ser manejadas con facilidad y forme 
pequenas bolitas. Bane cada bolita con coco, nueces 
molidas, cocoa endulzada en polvo, polvo de café ins¬ 
tantâneo, 0 con grageas de chocolate. 

“FUDGE” 


2 tazas de azúcar 
Vi de taza de cocoa 
1 taza de leche evaporada 
1 cucharada de miei de maíz (KaroJ 
1 cucharada de mantequilla 
1 cucharilla de vainilla 
1 taza de nueces picadas (opcional) 

Mezcle el azúcar y la cocoa en una cacerola pesa¬ 
da. Agregue la leche y la miei y cocine sobre fuego len¬ 
to hasta que se disuelva el azúcar. Siga cocinando, sin 
menear, hasta que cuando deje caer un poco en una 
taza de agua fria se forme una bolita blanda (234'). 
Agregue la mantequilla y enfríe. Cuando pueda poner 
su mano al fondo de la cacerola, agregue la vainilla y 
bata hasta que pierda el brillo. Agregue las nueces y 
vierta en una fuente engrasada. Cuando esté firme 
corte en cuadraditos. 
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PENUCHE 


Substitute 1 cup of brown sugar, packed, ín Fudge 
recipe for 1 cup of granulated sugar and omit cocoa. 


RUM BALLS 

Vz pound sweet chocolate 
Vz cup butter 

2 a /s cups powdered sugar 
6 tablespoons cocoa 
6 tablespoons rum 

Melt chocolate. Add to this butter, sugar, cocoa 
and rum. Do not cook. Roll in balis and dip in ground 
nuts. 


BOURBON, COGNAC OR RUM BALLS 


% cup evaporated milk 'l Melt in sauce- 

6 ounces semi-sweet chocolate J P an unti * 


3 

Vi 

Vi 

>/3 


cups vanilla wafers ground 
finely 

cup powdered sugar 
cup finely chopped nuts 
cup brandy, bourbon or rum 
chopped nuts for rolling 


Mix with above 
► mixture and let 
stand 30 minutes 


Shape into small balis, roll in finely chopped nuts 
and refrigerate. May be kept in tin outside of refrigera- 
tor. See Heavenly Truffles for variation for covering, 
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“PENUCHE" 


En la receta de “Fudge” sustituya 1 taza de azúcar 
morena compacta por 1 taza dei azúcar blanca y omi¬ 
ta la cocoa. 


BOLHAS DE RON 

V 2 libra de chocolate dulce 
1/2 taza de mantequilla 
2 2/ s tazas de azúcar molida 
6 cucharadas de cocoa 
6 cucharadas de ron 

Derrita el chocolate. Afiada la mantequilla, el azú¬ 
car molidá, la cocoa y el ron. No se debe cocer. Haga 
bolitas y páselas por nueces molidas. 


BOLITAS DE “BOURBON” DE COfiAC O DE RON 

156 gramos (6 onzas) de Chocolate Familiar Corona 
% de taza de leche evaporada 
3 tazas de miga fina de galletas Maria 
V2 taza de azúcar molida 
1/2 taza de nueces picadas finamente 
54 de taza de conac, de “bourbon” 0 de ron 
nueces picadas para cubrir 

Derrita el chocolate en la leche hasta que esté es- 
peso. Mezcle con los otros ingredientes y deje repo- 
sar 30 minutos. Forme bolitas pequenas y pase por nue¬ 
ces picadas. Ponga al refrigerador. Después pueden 
guardarse en una lata fuera dei refrigerador. 

Vea variaciones de Trufa Celestial. 
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MARSH M ALLOWS 


2 cups sugar 
% cup boiling water 
2 tablespoons unflavored gelatin 
V4 cup cold water 
Vb teaspoon salt 
1 teaspoon vanilla 


Soften gelatin in cold water. Boil sugar and water 
until it spins a thread. Remove from fire and add im- 
mediately to the gelatin and stir till dissolved. Cool. 
Add salt, vanilla (coloring if desired). Beat until tbick 
and fluffy and cold. Pour quickly onto a flat pan thickly 
dusted with powdered sugar. Chili (not in refrigerator). 
With wet sharp knife loosen around edges and turn 
candy out on powdered sugar. Cut in squares, roll in 
sugar or coconut. Good as stuffing for dates. 


Marshmallow Magic: If the marshmallows from last 
seasotVs picnic liave hardened, don’t toss them out. 
You can soften them easily. Place tliem in a plastic bag 
and inmerse the bag in hot water For a few minutes. 


SUGARED PEANUTS 

2 cups raw unpeeled peanuts 
1 cup sugar 
1 cup water 
1 teaspoon vanilla 

Wash peanuts but do not soak. Boil together all 
ingredients in large saucepan. When mixture is dry, 
stir until sugar melts and glazes peanuts. Spread on 
cookie sheet to cool. 
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“MARSHMALLOWS” 


2 tazas de azúcar 
% de taza de agua hirviendo 
2 cucharadas de gelatina sin sabor "Knox” 

V 4 de taza de agua fria 
Vs de cucharilla de sal 

1 cucharilla de vainilla 

Remoje la gelatina en el agua fria. Hierva el azú¬ 
car y el agua a punto que vuele el pelo. Saque dei fue- 
go y agregue a la gelatina inmediatamente. Menée has¬ 
ta que se disuelva y deje enfriar. Eche la sal, la vaini¬ 
lla y, si desea, colorante vegetal. Bata hasta que se 
vuelva espesa, esponjosa y esté fria. Eche a un molde 
plano espolvoreado con bastante azúcar en polvo. Deje 
enfriar (no en refrigerador). Con un cuchillo filo y 
mojado suelte la gelatina de los lados dei molde y 
vuelque encima de una bandeja cubierta con azúcar en 
polvo. Corte en cuadrados y pase por azúcar en polvo 0 
por coco rallado. Bueno para rellenar dátiles. 

Magia de Marshmallows: Si se han endurecido los 
“marshmallows’’, no los eche. Se pueden ablandar fácil¬ 
mente. Póngalos en una bolsa de plástico y meta la 
bolsa en agua caliente por unos minutos. 

MANI ACARAMELADO 

2 tazas de maní crudo sin pelar 
1 taza de azúcar 

1 taza de agua 
1 cucharilla de vainilla 

Lave el maní pero no lo deje remojar. Haga hervir 
juntos todos los ingredientes en una cacerola grande. 
Cuando la mezcla esté seca, remueva hasta que el azú¬ 
car se derrita y bane el maní. Extienda en una lata pla¬ 
na para que se seque. 
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PEANUT BRITTLE 


2 cups sugar 

1 cup white corn syrup 
Vz cup hot water 

Vi teaspoon salt 

2 cups roasted peanuts 
1 teaspoon vanilla 

1 teaspoon soda 
1 tablespoon butter 


Boil sugar, syrup, water and salt together until 
mixture spins a thread. Add the slightly toasted pea¬ 
nuts; boil slowly. Stir constantly until it thickens and 
turns a golden brown. Remove from fire and add va¬ 
nilla, butter and soda while stirring rapidly. Pour into 
buttered platter; cool, and break into pieces. 


SWEDISH NUTS 


2 Ibs. shelled nuts, any kind (Brazil nuts 
available locally are perfect for thisj 
4 egg whites 
2 cups sugar 
V 2 lb. butter 


Melt the butter in a large shallow pan. Beat the 
egg whites stiff and add sugar as for meringue. Add 
a pinch of salt. Fold nuts into meringue until well 
coated. Spread nut mixture over melted butter. Bake at 
325* for 45 minutes, stirring every 10 or 15 minutes. 
Store in air tight Container — may be frozen. 
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CARAMELOS DE MANI 


2 tazas de azúcar 

1 taza de miei de maíz (Karo) 

1/2 taza de agua caliente 

y 4 de cucharilla de sal 

2 tazas de maní tostado 

1 cucharilla de vainilla 

1 cucharilla de bicarbonato 

1 cucharada de mantequilla 

Haga hervir el azúcar, miei de maíz, agua y sal 
hasta que quede como almíbar (al hilo) y agregue el 
maní tostado. Haga hervir lentamente. Menée constan¬ 
temente hasta que espese y se torne dorado. Retire 
dei fuego y agregando la vainilla, mantequilla y bicar¬ 
bonato, menée rápidamente. Vierta en una lata enman- 
tequillada y deje enfriar. Parta en pedazos. 


NUECES SUECAS 

2 libras de nueces de cualquier clase 
(las almendras dei Beni son muy buenas) 

4 claras de huevo 
2 tazas de azúcar 
1 taza de mantequilla (1 paquete) 

Derrita la mantequilla en un molde de horno pla¬ 
no. Bata las claras a punto nieve y agregue el azúcar 
como para hacer merengue. Anada una pizca de sal. En- 
vuelva las nueces con el merengue hasta que estén 
bien cubiertas. Ponga las nueces sobre la mantequilla 
derretida. Hornée a 325* por 45 minutos, removiendo 
cada 10 o 15 minutos. Guarde en una lata bien tapada, 
Se puede congelar. 
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JAMS — PICKLES — CHUTNEY 


Jams 

Orange Marmalade 
Peach Jam 
Apricot Jam 
Papaya Jam 
Fig Jam 

Pickles 

Mixed Sweet Pickles 
Bread & Butter Pickles 
Pickles Onion Rings 

Chutney 

Fresh Pineapple Chutney 
Mango Chutney 
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JALEAS — MERMELADAS — 
ENCURTIDOS 


Mermeladas 

Mermelada de Naranja 
Mermelada de Durazno 
Mermelada de Damasco 
Mermelada de Papaya 
Mermelada de Higo 

Encurtidos 

Encurtido de Coliflor 
Encurtido de Pepino 
Encurtido de Anillos de Cebolla 

Chutney 

Chutney de Pina Fresca 
Chutney de Mango 
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JAMS AND JELLIES 


The time allowed for cooking any jam can only be 
approximately calculated. It depends upon the heat of 
the fire, the degree of evaporation, the ripeness of the 
fruits, etc. A jam is all the better for having been cooked 
quickfy. This will preserve both the color and flavor 
of the fruits. For this reason it is advisable to select 
a cooking utensil with a wide opening which will give 
a quicker evaporation. Any heavy pot is suitable. 

Jams and jellies should be watched carefully while 
cooking and stirred frequently with a wooden spoon. 
To test if jellying point has been reached, drop jelly from 
the side of the spoon in 2 drops. When drops run to- 
gether and slide off in a sheet from the side of the 
spoon, the jelly is finished. Removed from heat imme- 
diately. 

Jars should be sterilized by boiling in water for 
15 minutes. They should be drained and hot when filled. 
After fillrng let cool and stand until the following day 
before sealing the jars. If you don’t intend to keep the 
jam for a long time, just put a round piece of white 
paper saturated with brandy on the jar. To keep jams 
for a long time, seal jars with wax. 

Fruit which is not too ripe will give the jams and 
Jellies a better color and wil! preserve the flavor. It is 
advisable to cook smal! quantities at a time for better 
results. 
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JALEAS Y MERMELADAS 


Es creencia general que las mejores mermeladas 
y jaleas se hacen en ollas de cobre. Sin embargo, se 
puede usar cualquier recipiente pesado. No se puede 
calcular con exactitud el tiempo necesario para la coc- 
ción. Mucho depende dei calor, dei grado de la eva- 
poración, la madurez de la fruta, etc. La mermelada 
queda mejor cuando se cocina en fuego fuerte y rápi¬ 
do. Así se conserva el color y el sabor de la fruta. 
Por esta razón, se recomienda escoger una olla de bo¬ 
ca ancha que permite una evaporación más rápida. 

Las jaleas y mermeladas necesitan mucho cuida¬ 
do durante la cocción. Es necesario menear con fre- 
cuencia con una cuchara de paio. Se conoce el punto 
de jalea cuando ésta cae de una cuchara en 2 gotas que 
se juntan y caen de la cuchara en una lâmina de jalea. 
Retire dei fuego inmediatamente. 

Los frascos tienen que ser esterilizados en agua 
hirviendo. Los vasos deben estar calientes y secos por 
dentro, hasta el momento de llenarlos. Se deja enfriar 
la mermelada y se espera hasta el dia siguiente para 
tapar los frascos. Cuando no se quiere guardar las mer¬ 
meladas por mucho tiempo, basta con poner encima 
una redondela de papel blanco banada en pisco. Si se 
quiere guardarias por tiempo más largo, se tapan con 
parafina. 

Una cantidad de fruta no muy madura dará a la 
jalea más sabor y color. Se obtiene mejor resultado ha- 
ciendo poca cantidad de mermelada o de jalea a la vez. 
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ORANGE MARMALADE 


6 thin-skinned oranges, or 9 bitter oranges 
(omit lemons) 

3 lemons 
sugar 

Wash the oranges and lemons, grind or slice 
them as thin as possible. Measure. Add 3 times the 
amount of water and let stand overnight. The next day 
cook the mixture slowly, about 45 minutes, untii tender. 
Let stand overnight. On the third day, add 1 cup sugar 
for each cup of fruit. Cook to jelly stage. Pour Into 
sterilized jars and seal. 


PEACH JAM 


Peaches are in season from late January to May, 
The best time to make jam is about the end of March 
or beginning of April. 

Select well-ripened peaches, discarding all ble- 
mishes. Cut into small pieces. Place fruit in a saucepan. 
Cook over very low heat for 20 minutes. Measure pulp, 
and for every cup of peaches use 1 cup of sugar. Let 
stand for a few hours. Mix well, cook untii ready. As in 
the case of apricot jam, add the almonds from the pits 
about 15 minutes before the jam is ready. 
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MERMELADA DE NARANJA 

6 naranjas de cascara delgada, o 9 naranjas 
amargas (omita los limones) 

3 limones 
azúcar 

Lave las naranjas y los limones y muela o corte 
miiy delgadas. Mida la fruta, agregue 3 veces la can- 
tidad de agua y deje remojar una noche. Al día siguien- 
te, cocine la mezcla lentamente unos 45 minutos hasta 
que la fruta se ablande. Deje remojar otra noche. El ter- 
cer día, afiada 1 taza de azúcar por cada taza de fruta. 
Cocine hasta que se forme una jalea. Envase en fras¬ 
cos esterilizados. 


MERMELADA DE DURAZNO 


El tiempo de los damascos es desde enero hasta 
mayo. El mejor tiempo para hacer mermelada es a fi¬ 
nes de marzo o a princípios de abril. 

Escoja duraznos bien maduros y quíteles todas las 
partes manchadas. Córteloa en trozos pequenos y co- 
cínelos en una cacerola, a fuego lento durante 20 mi¬ 
nutos. Mida la pulpa y por cada taza de duraznos agre¬ 
gue 1 taza de azúcar. Deje reposar unas cuantas ho¬ 
ras. Mezcle bien, cocine hasta que se espese. Como en 
el caso de la mermelada de damascos se pueden agre¬ 
gar las almendras de la fruta unos 15 minutos antes 
que dé punto. 
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APRICOT JAM 


Put 4 cups of ripe apricots, cut in fourths, with 3 
cups of sugar in large pan. Let stancl overnight. Next 
day strain and boi! syrup until it thickens. Add apricots 
and boil slowly until cooked. One half hour before the 
jam is cooked add the almonds wltich have been remo- 
ved from the inside of the pits. Add the juice of one 
lemon and 1 tablespoon cognac (optional). 

Pour into sterilized jars and cover with hot paraffin. 


PAPAYA JAM 

1 large ripe papaya 
6 large orangeç 

1 cup lemon juice (about 10 lemons) 

4 \'í cups sugar 

Peei papaya and mash fruit. Squeeze oranges. Soak 
papaya in o range and lemon juice for three hours. 
Measure. For 6 cups of fruit add 4 Vz cups sugar. Cook 
slowly, stirring occasionally. Skim off foam. When 
ready, set aside. stirring constantly for five minutes. 
In cooling, skim and stir alternately. 


FIG JAM 

Fígs are ín season from February to April 

2 quarts figs 
2 slices lemon 
1 cup water 
4 cups sugar 

Peei the figs; mash them. Cook with water and 
lemon until tender. Add sugar and cook until thick. 
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MERMELADA DE DAMASCO 

Ponga 4 tazas de damascos maduros, cortados en 
cuatro, con 3 tazas de azúcar, en una cacerola grande. 
Deje descansar toda una noche. El día siguiente cuele 
y hierva el almíbar hasta que espese. Agregue los da¬ 
mascos y hierva lenta mente, meneando ocasional men¬ 
te, hasta que estén cocidos. Una media hora antes de 
que termine de cocer anada las almendras que se han 
sacado de las pepas. Eche el jugo de un limón y, si de- 
sea, una cucharada de conac. 

Eche en frascos esterilizados y tape con cera de 
vela caliente. 

MERMELADA DE PAPAYA 

1 papaya grande y madura 

6 naranjas grandes 

1 taza de jugo de limón (aproximadamente 
10 limones) 

4 V 2 tazas de azúcar 

Pele la papaya y aplástela. Exprima las naranjas. 
Deje reposar la papaya durante 3 horas en el jugo de 
las naranjas y limones. Por cada 6 tazas de fruta anada 
4 Vz tazas de azúcar. Cocine a calor lento, revolviendo 
de vez en cuando. Una vez listo, saque la espuma que 
se forma encima. Deje a un lado, revolviendo constan¬ 
temente por 5 minutos. Mientras se enfría menée y 
quite la espuma en forma alternada. 

MERMELADA DE HIGO 

El tiempo de los higos es de febrero a abril 

8 tazas de higos 1 taza de agua 

2 tajadas de limón 4 tazas de azúcar 

Pele los higos y machúquelos. Cocine con agua y 
limón hasta que estén tiernos. Agregue el azúcar y co¬ 
cine hasta que espese. 
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MIXED SWEET PICKLES 


8 cups flowerets of cauliflower 
2 sweet red peppers, cut in strips 
2 green peppers, cut in strips 
4 cups of onions cut in wedges 

1 quart white vinegar 

2 cups sugar 

Vz cup light corn syrup 

1 tablespoon each mustard seed and celery seed 

1 teaspoon whole cloves 
V 4 teaspoon turmeric 

2 tablespoons salt 

Cook cauliflower in small amount of unsalted water 
5 minutes; drain. Mix remaining ingredients and bring 
to boil. Add cauliflower, bring again to boil and simmer 

2 minutes. Pack in hot sterilized jars and seal. Makes 
about 6 pints. 

BREAD AND BUTTER PICKLES 

16 cups sliced firm cucumbers 
8-10 small onions 
1 green pepper 

1 red pepper 
V 4 cup salt 

2 teaspoons mustard seed 
2 teaspoons celery seed 

1 teaspoon turmeric 
4 cups sugar 
4 cups vinegar 
dash of cinnamon 

Wash cucumbers, slice onions and peppers. Mix 
together with the salt and let stand in crushed ice for 

3 hours. Drain. Mix spices, vinegar and sugar and add 
to the cucumbers. Bring to a boil and pack in sterilized 
jars. 
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ENCURTIDOS DE COLIFLOR 


8 tazas de coliflor, despedazados 
2 pimentones rojos, cortados en tiras 
2 pimentones verdes, cortados en tiras 
4 tazas de cebollas, cortadas en cuatro 

1 litro de vinagre 

2 tazas de azúcar 

1/2 taza de miei de maíz (Karo) 

1 cucharada de semi lia de most.aza, y 
1 cucharada de semilla de apio 

1 cucharilla de clavo de olor 
Vi de cucharilla de "turmeric” 

2 cucharadas de sal 

Cocine la coliflor en un poco de agua por 5 minu¬ 
tos y cuele. Mezcle los demás ingredientes y déles un 
hervor. Agregue la coliflor y haga hervir unos 2 minu¬ 
tos. Llene en frascos esterilizados y tape hermética¬ 
mente. Le dará unos 3 litros. 

ENCURTIDOS DE PEPINO 

16 tazas de pepinos firmes cortados en 
tajadas delgadas 
8 a 10 cebollas pequenas 
1 pimentón verde 

1 pimentón rojo 
Va de taza de sal 

2 cucharillas de semilla de mostaza 
2 cucharillas de semilla de apio 

1 cucharada de “turmeric” 4 tazas de vinagre 
4 tazas de azúcar pizca de canela 

Lave los pepinos; corte las cebollas y los pimen¬ 
tones en rebanadas y mezcle todo con la sal. Remoje 
en hielo picado por 3 horas y cuele. Mezcle las espe- 
cias, el vinagre y el azúcar y afiada a los pepinos. Hier- 
va 2 minutos y llene en frascos esterilizados. 
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PICKLED ONION RINGS 


1 cup water 

1 cup white vinegar 
Va cup sugar 

Vi teaspoon salt 

6 inches stick cinnamon, broken in pieces 

2 teaspoons whole cloves 
10 drops red food coloring 

1 large sweet onion, thinly sliced and 
separated in rings (about 4 cups) 

Combine water, vinegar, sugar, salt, cinnamon and 
cloves; simmer covered, 10 minutes; strain. Add food 
coloring; pour hot mixture over onion rings. Chili at 
Ieast4 hours, turning occasionally. Drain before serving. 


FRESH PINAPPLE CHUTNEY 


4 cups chopped pineapple 

1 Vi cups white vinegar 

1 Vz cups brown sugar 

2 cups raisins 

1 tablespoon salt 

2 teaspoons finely chopped ginger root or 1 tea¬ 
spoon ground ginger 

2 tablespoons finely chopped garlic 

3 small red hot chili peppers finely chopped 

1 cup chopped almonds 

Peei and core pineapple, cut into small pieces, cook 
slowly until tender and combine with all other ingre- 
dients. Cook until chutney is of desired consistency 
stirring frequently to prevent scorching. 

Pour into sterilized jars and seal. 
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ENCURTIDOS DE ANILLOS DE CEBOLLA 


1 taza de agua 

1 taza de vinagre blanco 
y 4 de taza de azúcar 

V 2 cucharilla de sai 

15 cms. de paio de canela en pedazos 

2 cucharillas de clavos de olor 
10 gotas de colorante vegetal rojo 

1 cebolfa dulce grande, cortada en tajadas 
delgadas y separada en anillos (como 4 tazas) 

Combine el agua. el vinagre, el azúcar, la sal, la 
canela y los clavos; haga hervir a fuego lento durante 
10 minutos y cuele. Anada el colorante y eche caliente 
sobre la cebolla. Enfrie 4 horas dando la vuelta de vez 
en cuando. Escurra antes de servir. 


CHUTNEY DE PlflA FRESCA 

4 tazas de pina picada 

1 V 2 tazas de vinagre blanco 

1 Vz tazas de azúcar morena 

2 tazas de pasas 

1 cucharada de sal 

2 cucharillas de raiz de jengibre picado finamen¬ 
te o 1 cucharilla de jengibre molido. 

2 cucharadas de ajo picado finamente 

3 ajíes picantes pequenos picados finamente 

1 taza de almendras picadas 

Pele la pina, sáquele el corazón y córtela en peda- 
citos pequenos. Cocine sobre fuego lento hasta que la 
pina esté tierna. Combine con los otros ingredientes y 
cocine hasta que el chutney esté de la consistência de- 
seada. Menée frecuentemente para evitar que se que- 
me. Eche en frascos esterilizados y tape. 
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MANGO CHUTNEY 


5 - 6 pounds green, mature mangoes 
(must be very hard) 

2 large onions 
2 green peppers 

4 ounces fresh ginger root (2 ounces powdered 
ginger if fresh not available, but not nearly 
as good) 

1 cup near-ripe papaya 

2 cloves garlic 
1 lime, seeded 

1 tablespoon cinnamon 
1 teaspoon allspice 

1 teaspoon ground cloves 

2 teaspoons salt 
1 cup raisins 

V 4 teaspoon cayenne 

3 cups brown sugar 
1 quart wine vinegar 

6 - 7 tamarind nuts, available at times in the 
local markets or 1 cup Brazil nuts. 


Pare the mangoes and cut in small slices. Chop the 
onions, pepper, ginger, papaya, garlic and lime, combine 
with mangoes and add the rest of the ingredients. Bring 
the mixture to a boil and cook until tender. Shell the 
tamarind nuts and let the seeds and pulp stand in 
water until the seeds can be easily removed. Add the 
nuts to the cbutney and taste. More brown sugar should 
be added if ít is too tart. Boil gently for 1 hour (sea 
levei) or until the mangoes are tender but not broken 
up. Pour the chutney into hot jars and seal. 
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CHUTNEY DE MANGO 


5 - 6 libras de mangos maduros pero firmes 
2 cebollas grandes 

2 pimentones verdes 
4 onzas de raiz de jengibre (2 onzas de 
jengibre molido, el fresco es muy superior) 

1 taza de papaya casi madura 

2 clientes de ajo 
1 limón sin pepa 

1 cucharada de canela 
1 cucharilla de pimienta de Jamaica 

1 cucharilla de clavo de olor, molido 

2 cucharillas de sal 
1 taza de pasas 

V 4 de cucharilla de pimienta roja 

3 tazas de azúcar morena 

4 tazas de vinagre de vino 

6 - 7 nueces de tamarindo 0 1 taza de 
almendras dei Beni 


Pele los mangos y corte la pulpa en pedacitos. Cor¬ 
te en pedazos la cebolla, el pimentón, el jengibre, la pa¬ 
paya, el ajo y el limón. Combine todos los ingredientes 
menos las nueces de tamarindo. Cocine hasta que esté 
tierno. Pele las nueces de tamarindo y ponga la semi- 
lla y la pulpa en agua hasta que se puedan sacar las 
semillas. Agregue las nueces al chutney y pruebe. Si 
está ácido agregue más azúcar morena. Cocine a fuego 
lento por 1 hora (a nivel de mar) o hasta que los man¬ 
gos estén tiernos pero no desechos. Eche el chutney en 
frascos calientes y selle. 


431 



BEVERAGES 


Fruit - Tea Punch 
Fruit Juice Punch 
Spiced Tea 
Hot Wine 
“Sangria" 

Pisco Sour 
Tomato or V8 Juice 
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BEBIDAS 

Ponche de Jugo de Frutas y Té 

Ponche de Jugo de Fruta 

Té con Especias 

Ponche de San Juan 

Sangria 

Pisco Sour 

Jugo de Tomate y Verduras 




FRUIT — TEA PUNCH 


1 cup sugar 
1 cup strong hot tea 
3 cups orange juice 
1 cup lemon juice 
1 cup pineapple liquid 
1 big bottle 7-Up 
V 4 cup Singani (optional) 

Mix sugar and tea. Add fruit juices and pour over 
ice cubes. Before serving add 7-Up and singani. Garnish 
with pineapple bits and orange slices. Pineapple liquid 
may be obtained by boiling fresh pineapple and or wash- 
ed peelings. 


FRUIT JUICE PUNCH 

2 cups sugar 
8 cups water 
4 cups lemon Juice 
8 cups orange juice 
4 cups pinapple juice (optional) 

2 tablespoons grated lemon peei 
ice 

2 big bottles 7 UP or choice 
orange and lemon slices 

Place sugar and water In a saucepan and bring to 
a boil, stirring only until sugar is dissolved. Boil for 10 
minutes. Cool. Add fruit juices and grated peei. Pour into 
a punch bowl over a large piece of ice. Just before serv¬ 
ing add the 7 UP. Garnish with the fruit slices. 
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PONCHE DE FRUTA Y TE 


1 taza de azúcar 
1 taza de té fuerte caliente 
3 tazas de jugo de naranja 
1 taza de jugo de limón 
1 taza de jugo de pina 
1 botei la grande de 7 UP 
V 4 de taza de singani (opcional) 

Mezcle el azúcar y el té. Afiada los jugos de fruta 
y eche todo sobre cubos de hielo. Antes de servir agre¬ 
gue el 7 UP (y el Singani). Decore con pedacitos de pi¬ 
na y rajas de naranja. El jugo de pina se obtiene hirvien- 
do pina fresca o la cáscara lavada. 


PONCHE DE JUGO DE FRUTAS 

2 tazas de azúcar 
8 tazas de agua 
4 tazas de jugo de limón 
8 tazas de jugo de naranja 
4 tazas de jugo de pina (opcional) 

2 cucharadas de cáscara de limón, raspada 
hielo 

2 botellas tamano familiar de 7 UP 
tajadas de naranja y de limón. 

Haga hervir el azúcar y el agua meneando solamen- 
te hasta que se disuelva el azúcar. Enfríe después de 
hacer hervir por 10 minutos. Agregue los jugos de fru¬ 
ta y la cáscara de limón. Eche en una ponchera sobre 
un pedazo grande de hielo. Antes de servir agregue el 
7-Up. Decore con las tajadas de naranja y de limón. 
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SPICED TEA 


4 cups boiling water 
4 teaspoons loose tea or 2 tea bags 
6 whole cloves 
2 sticks cinnamon 
sugar to taste 

Pour 2 cuos boiling water over tea. Boil spices with 
rest of water 10 minutes. Strain and combine liquids 
and add sugar to taste. May be served with lemon and 
orange Juice, hot õr as iced téa. 


HOT WINE 

(Ponche de San Juan) 

1 cup red wine 
1 piece lemon rind 
V 4 cup orange juice (optional) 

1 piece cinnamon 
Vi cup sugar 

Bring to boil. Strain. Serve piping hot. 


SANGRIA 

1 bottle red wine 
4 slices lemon 
4 slices orange 

V 2 cup chopped or grated fruit, such as apple, 
bananas and/or grapes. 
soda water 

Marinate fruit slices in orange juice overnight. Boil 
together 1 part of water and 2 parts of sugar for 5 
minutes; cool. Mix all ingredients except soda water. 
Chili. Just before serving add soda water. 
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TE CON ESPECIAS 


4 tazas de agua hirviendo 
4 cucharillas de té o 2 bolsitas de té 
6 clavos de olor 
2 palillos de canela 
azúcar a gusto 

Eche 2 tazas de agua hirviendo sobre el té. Haga 
hervir las especies con el resto dei agua durante 10 
minutos. Cuele. Combine los líquidos y afiada azúcar 
a gusto. Puede servirse con limón o con jugo de neran- 
ja, caliente o frio con hielo. 

PONCHE DE SAN JUAN 

1 taza de vino tinto 

1 pedazo de cáscara de limón o una raja de limón 
V 4 de taza de jugo de naranja (opcional) 

1 palillo de canela 
Ví de taza de azúcar 
Haga hervir y cuele. Sirva caliente. 

SANGRIA 

1 botella de vino tinto 
4 rodajas de limón 
4 rodajas de naranja 
V 2 taza de fruta picada 0 rallada, como 
manzana, plátano y/o uva. 
agua gaseosa 

Deje las rodajas de limón y de naranja en el jugo 
de naranja toda la noche. Haga un almíbar hirviendo 
2 partes de azúcar con 1 parte de agua durante 5 mi¬ 
nutos. Deje enfriar. Mezcle todos los ingredientes me¬ 
nos el agua mineral. Ponga al refrigerador y antes de 
servir agregue el agua mineral. 
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PISCO SOUR 


1 V 4 cups singani 
1 V 4 cups crushed ice 
Vi cup lemon juice 
Vi cüp sugar syrup 
1 egg white 

6 drops Angostura bitters 


Mix the first 5 ingredients in the blender and blend 
well. Serve each drink with a drop of bitters. To vary the 
taste, vary the quantities of lemon juice and syrup to 
taste. 


TOMATO OR V8 JUICE 

Put 3 Vá cups of water into a pan and add Vá an 
onion, some celery leaves, parsley, green pepper, 1 
teaspoon salt. Simmer for about 30 minutes, strain and 
mix with 1-4 oz. can of tomato paste. Chili. Makes 1 
quart. 
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“PISCO SOUR” 


1 Va tazas de singani 
1 Va tazas de hielo picado 
Vi de taza de jugo de limón 
1/3 de taza de jarabe de azúcar 
1 clara de huevo 
6 gotas Amargo de Angostura 


Mezcle los primeros 5 ingredientes en una licuado- 
ra y bata bien. Sirva cada copa con una gota de amar¬ 
go. Si prefiere variar el gusto, varie las cantidades de 
limón y jarabe a gusto. 


JUGO DE TOMATE Y VERDURAS 

3 V2 tazas de agua 
V2 cebolla 

hojas de apio 
perejil 

pimentón verde 
1 cucharilla de sal 

1 lata de 4 onzas de pasta de tomate 

Ponga a hervir los primeros 6 ingredientes por V 2 
hora. Cuele y mezcle con la pasta de tomate. Enfríe. 
Rinde 1 litro. 
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Equivalences.14 

Glossary.24 

DIPS AND SPREADS FOR SANDWICHES 
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Creamy Caraway.42 

Sharp Cheese... .. 44 

Tea and Cocktail Sandwiches .38 

Toasted Bacon and Tomato.38 

Sliced Chicken.38 

Mayonnaise, Onión and Cheese.38 

SALADS 

Avocado Fruit Salad.54 

Chicken Salad Supreme.54 

Clairmont Salad. 58 

Coleslaw - Variations.58 

Cucumbers in Sour Cream.66 

Huzarensla Salad ...64 

Mango Gelatin Salad. 60 

Mango Salad.62 
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Shrimp and Egg Salad.66 

String Bean Salad a L/Espanagnole .. .. 70 
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Chirimoya Dressing for Fruit.. .. 74 

Cream Salad Dressing (Cooked).74 

French Dressing - Variations .. .. ..72 

Mayonaise in Blender.70 

Mayonaise in Electric Mixer.. .. .. 72 

Roquefort Dressing.72 

BEEF 

Argentine Beef Stew... .. 84 

Beef Stroganoff. 86 

Boeuf a la Mode....78 

Chili con Carne.88 

Family Dinner for 4.84 
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Pepper Steak. 

Pizza Steak.. • • 80 

Pot Roast.90 

Steak and Kidney Pie.80 

Swedish Meat Balis.• * • • • • . • 82 

Sukiyaki.88 

LAMB 

Lamb Stew.94 

Leg of Lamb.. • • 92 

Marijnated Roast Leg of Lamb.94 

Shepherd's Pie.96 

PORK 

Baked Ham.106 

Dixie Pork Chops.100 

Frankfurters with Potatoes.104 

Jeanne's Pork Chop Dinner.102 

Leg of Pork with Chili. 98 

Polynesian Pork Chops.104 

Pork Chops with Paprika.102 

Raisin Sauce.106 

Roast Loin of Pork. 98 

Savoury Pork .. ..100 

FISH AND SEAFOOD 

Baked Filet of Sole.120 

Corvina or Pejerrey in Lemon and Onion 

(Seviche).116 

Elegant Creamed Shrimp.118 

Fried Mackerel or Pejerrey.110 

Fish in Onion Sauce.114 

Lake Trout Loaf.112 

Lemon Sauce for Fish.122 

Marinated Shrimp.118 

Salted Cod (Paiche).122 

Trout and Potato Bake.110 

Tuna Amadine.112 
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CHICKEN 

Charcoal Grilled Chicken.142 

Chicken Almond Casserole ..138 

Chicken and Spaghetti Provincial .. . . .. 144 

Chicken Cooked in Butter.126 

Chicken Huntington.. .. 146 

Chicken Livers. 142 

Chiçken Paprika.132 

Chicken Rio Grande.140 

Chicken with Oyster Sauce.148 

Oyster Sauce.148 

Continental Chicken.140 

Coq au Vin... .. 134 

Com Casserole with Chicken.146 

Fried Chicken.136 

Paella. 150 

Roast Chicken.126 

Bread Stuffing.128 

Variations.. ., 130 

Scalloped Chicken.132 

Timetable for Roasting .. ...128 

Viennese Fried Chicken.136 

DUCK 

Casserole of Duck a la Ciro.154 

Duck a I/Orange. 156 

NOODLE DISHES 

Canelloni. 166 

Great Spaghetti Sauce ., ..160 

Ham Noodle Casserole. 162 

Italian Meat Balis.162 

La Paz Tomato Sauce.160 

Lasagna. 164 

VEGETABLES 

Batter for Fritters.184 

Beets in Orange Sauce.176 
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Cauliflower with Garlic Sauce.182 

Feathered Rice.170 

French Fried Onions.. - • 186 

Ginger Glazed Carrots. 180 

Green Beans'n Bacon.178 

Hawaiian Rice.172 

Hot Potato Salad.182 

Hot Stuffed Avocados.178 

Iranian Rice.170 

Mashed Potato Patties.174 

Mashed Potatoes.172 

Parsley Rice Mold.172 

Party Sweet Potatoes.176 

Potato Pancakes. 174 

Sweet Potatoes with Pineapple.174 

White Sauce.184 

Zippy Glazed Carrots.180 

BOLIVIAN COOKING 

Chairo.204 

Cheese Roll with "aji".190 

Chicken Picante.210 

Fricasé.210 

Fried Empanadas .192 

Humintas.202 

Llajua "Picante" Sauce.204 

Llauchas.194 

Locoto Sauce - Hallpahuayca.206 

Peanut Soup.200 

Pencos.190 

Picana.208 

Plato Paceno.206 

Potatoes a la Huancaina.206 

Pukacapas.196 

Quinua Soup.200 

Saice. 212 

Saltenas.196 
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BREAD 

Notes on Handling Yeast Doughs.218 

Baking Powder Biscuits. 242 

Variations:.242 

Cheese Biscuits.242 

Drop Biscuits.242 

Dumplings.242 

Pigs in Blankets.. .. .. 242 

Califórnia Polka Dot Bread.252 

Cheese Empanadas .256 

Coffee Cakes.244 

Marmalade Topping.244 

Streusel - filled Coffee Cake.244 

Topping.244 

Commeal Muffins.252 

Danish Pastry.234 

Date Nut Bread. 248 

Dutch Coffee Cake.246 

English Muffins.238 

Mary's Company Rolls .. ...222 

Variations:... .. 224 

A. Cloverleaf.226 

Crescents... .. ., 226 

Parker House.; .. 224 

B. Butterscotch - Pecan or Nut Rolls .. 228 

Cinnamon Bubble Coffee Ring.232 

Cinnamon Rolls in Tube Pan .. .. 232 

Parmesan Cheese Ring.232 

Cinnamon Rolls.226 

Cinnamon Rolls with Raisins.226 

Orange Rolls...228 

Pineapple or Orange Coffee Cake .... 228 

Pineapple Topping.228 

Merk's Coffee Cake.250 

Muffins... 254 
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Nut Bread.246 

Variations:. 248 

Apricot Nut Bread.248 

Banana Nut Bread...248 

Date Nut Bread.248 

Lemon Nut Bread.248 

Orange Nut Bread.248 

Pancakes.254 

Pizza.240 

Pizza Filling.240 

Refrigerator Rolls .236 

Waffles.256 

White Bread.220 

Whole Wheat Bread.222 


PIES AND PASTRY 

Angel Pie.276 

Chocolate Filling 
Lemon Filling 

Apple Pie.266 

Brazilian Pie .. ..274 

Christmas Pie.270 

Crumb Pie Shell.264 

English Toffee Icebox Pie.274 

French Apple Pie.268 

Lemon Chiffon Pie.270 

Oil Pastry.264 

Pecan Pie.268 

Plain Pie Crust.. .. 262 

Quick Pastry.266 

CAKES 

Altitude Cake.286 

Applesauce Spice Cake.292 

Cake Mix Adjustments for American 
Packaged Mixes.280 
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Carrot Cake. 294 

Chocolate Potato Cake.308 

Cocoa Chiffon Cake.312 

Candy Conffeti Torte. 290 

Cottage Pudding.284 

Dark Spice Cake.294 

Date Nut Cake.298 

Fresh Orange Cake.. 288 

Golden Coconut Cake ..288 

Hot Milk Yellow Cake.282 

Julia's Chocolate Cake.306 

Large Chiffon Cake and Variation.308 

Large Spice Cake.296 

Large Fruit Cake Adapted For Wedding 

Cake. 302 

Nut Cake.298 

Pineapple Upside-Down Cake... .. 286 

Wilma's Chocolate Cake.. .. 306 

Yellow Cake.282 

Yule Cake. 300 

FROSTINGS AND FILLINGS 

Butter Frosting and Filling.322 

Caramel Frosting.314 

Creamy Nut Filling and Frosting.316 

Creamy White Frosting.. .. 322 

Lemon Frosting.... ,. 320 

Mocha Frosting.318 

Never Fail Chocolate Icing.316 

Orange Cream Icing.320 

Quick Chocolate Frosting.318 

White Fluffy Icing and Variations.314 

COOKIES 

Anise Cookies.340 

Apple Hermit Cookies. 338 

Bird's Nest Cookies.... .. 364 
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Brownies.. . • • • 362 

Butter Refrigerator Cookies.348 

Variations 

Candy Cane Cookies.326 

Cherry Macaroon Cookies.346 

Chocolate Chip Cookies .. ..334 

Chocolate Cookies.334 

Christmas Crullers.330 

Comflake Macaroons.346 

Date Püffs.344 

French Cookies. 364 

Ginger Cookies.354 

Grandma's Butter Crisps.328 

Honey Drop Cookies.342 

Jewel Bars.358 

Lemon Cake Squares.360 

Matrimonial Bars.356 

Variations: Papaya Oatmeal Squares 

Meringues.344 

Molasses Cookies.342 

Oatmeal Cookies.336 

Peanut Butter Cookies.366 

Pineapple - Coconut Bars.354 

Plantation Fruit Bars.360 

Rolled Pecan Cookies.332 

Variations: Lemon Coconut Cookies 

Scottish Shortbread.330 

Snickerdoodles.366 

Toasted Almond Fingers.. .. 350 

Tom Thumb Bars. 352 

Variations 

Vanilla or Orange Cookies.338 

Walnut Drop Cookies.340 

DESSERTS 

Apple Fritters.370 

Apple Puffs.370 

Bananas Caribbean.374 
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Caramel Custard .. .. ,. 378 

Cheese Cake.384 

Chocolate Soufflé.380 

Cream Puffs .. ... 382 

Date Pudding .376 

Gingerbread... .. 386 

Lemon Cheese Filling for Tarts 

or Layer Cake.376 

Marmalade Soufflé .. ... 378 

Pineapple Dessert.372 

Ritz Pie.. .. 388 

Sherry Trifle. 386 

Sherried Grapefruit .. .. 374 

ICE CREAM 

Caramel Ice Cream.390 

Chocolate Ice Cream.. .. 390 

Frozen Lemon Dessert.396 

Frozen Velvet Meringue.394 

Fruit Sherbet.394 

Pineapple - Mint Sherbet.396 

Royal Egg Yolk Velvet.392 

Vanilla Ice Cream.388 

SAUCES 

Butterscotch Sauce.402 

Chocolate Sauce. 398 

Custard Sauce. 400 

Foamy Sauce.402 

Golden Sauce (Lemon). 400 

Nut Syrup.402 

CANDIES AND NUTS 

Apricot Coconut Balis...408 

Bourbon, Cognac or Rum Balis .. .. .. 412 

Butter Crunch. 406 

Divinity. 408 

Fudge.410 
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Heavenly Truffles.410 

Marshmallows. .414 

Peanut Brittle.416 

Penuche.412 

Rum Balis.. .. .. .. .. 412 

Sugared Peanuts .414 

Swedish Nuts .. ... 416 

JAMS 

Apricot Jam. 424 

Fig Jam.. 424 

Orange Marmelade.422 

Papaya Jam.424 

Peach Jam.422 

PICKLES 

Bread & Butter Pickles.426 

Mixed Sweet Pickles.426 

Pickled Onion Rings .... .. .. .. 428 

CHUTNEY 

Fresh Pineapple Chutney.428 

Mango Chutney.430 

BEVERAGES 

Fruit Juice Punch .. .. 434 

Fruit - Tea Punch .434 

Hot Wine.436 

Pisco Sour. 438 

Sangria ... 436 

Spiced Tea. 436 

Tomato or V8 Juice.438 
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Pasta de Porotos.37 
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Salsa de Limón para Pescado .. ..123 

Seviche de Corvina o de Pejerrey .. ..117 

Trucha de Lago en Molde... ,. 113 

Trucha y Papas al Homo.111 


459 



























POLLO 
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Pollo Cocinado en Mantequilla.127 

Pollo con "Paprika".. 133 
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Pollo Frito Vienés.137 

Pollo Huntington...147 
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Lasagna..165 
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Arroz dei Irán.171 

Arroz Pluma. 171 

Batido para Frituras. 185 
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Ensaiada Caliente de Papas.183 
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Paltas Rellenas Calientes.179 
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Fricasé. 211 
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Pencos. 191 

Picana.* • 209 
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Saice.213 

Saltenas.197 
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PAN 

Notas dei Manejo de Masas con Levadura 219 

Empanadas de Queso.257 

Pan Blanco.221 

Panecillos.255 

Panecillos de Maíz.253 

Pancitos de Polvo de Hornear.243 
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Pancitos por Cucharadas.243 

Pancitos de Queso... .. 243 
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Pancitos Envueltos.243 

Pancitos de Refrigerador.237 

Pancitos Ingleses... .. 239 

Pancitos "Mary" para Visitas.223 
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A. Medias Lunas.227 

Pancitos en Forma de Trébol.227 

"Parker House" .. ..225 
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Mezcla de Pina. 229 

Pan de Harina Integral.223 

Pan de Nuez... .. ,. 247 

Variaciones:. 249 

Pan de Naranja y Nuez .. ..249 

Pan de Damascos y Nueces.249 

Pan de Plátano y Nuez.249 

Pan de Dátiles y Nueces.249 

Pan de Limón y Nuez.249 

Pan de Pasas Califomiano.253 

Panqueques .255 
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Pizza. 

Relleno para Pizza. 
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Masa de "Pie" .. . . .. ( . 

Masa Sencilla para "Pie". 

"Pie" de Angel.. • 
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"Pie" Inglês Refrigerado. 

"Pie" de Manzana. 

"Pie" de Navidad. 

"Pie" de Nueces o de Pacanas .. .. 


235 

241 

241 

249 

251 

245 

245 

245 

245 

247 

257 


.. 265 
.. 265 
.. 267 
.. 263 
.. 277 


.. 275 
.. 271 
.. 269 
.. 275 
.. 267 
.. 271 
.. 269 


TORTAS 

Budín Casero.. 

Câmbios para las Tortas en Paquete en la 

Altura. 

Torta Amarilla.. 

Torta Amarilla con Leche Caliente .. 

Torta Chiffon de Cocoa. 

Torta Chiffon Grande y Variaciones .. 

Torta Confetti. 

Torta de Altura. 


.. 285 

.. 281 
.. 283 
.. 283 
.. 313 
.. 309 
.. 291 
.. 287 
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Torta de Chocolate con Puré de Papas . . 309 

Torta de Chocolate de Julia.307 

Torta de Chocolate de Wilma.307 

Torta de Coco.289 

Torta de Fruta.303 

Torta de Naranja Fresca.289 

Torta de Navidad.301 

Torta de Nueces y Dátiles.299 

Torta de Nuez.299 

Torta de Puré de Manzanas y Especias .. 293 

Torta de Zanahoria.295 

Torta Grande de Especias.297 

Torta Morena de Especias.295 

Torta Volcada de Pina. 287 

BAROS Y RELLEROS DE TORTA 

Bano Blanco Cremoso.323 

Bano Blanco Esponjoso y variaciones .. 315 

Bano de Caramelo. 315 

Bano de Chocolate que no falia.317 

Bano de Chocolate Rápido.319 

Bano de Crema de Naranja.321 

Bano de Limón.321 

Bano de Moka. 319 

Bano de Mantequilla.323 

Relleno y Bano de Nuez.317 

GALLETAS 

Barritas de Fruta.361 

Barritas de Matrimonio .357 

Variación: Galletas de Papaya y Avena 

Barritas de Pina y Coco.355 

Barritas "Tom Thumb".353 

Variación: 

Bastones. 327 

Cholitos ..... " 363 

Galletas de Almendra Tostada.351 

Galletas de Anis. 341 
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Galletas de Avena .337 

Galletas de Chocolate.335 

Galletas de Dátiles.345 

Galletas de Jengibre.355 

Galletas de Mantequilla (de la Abuelita) . 329 

Galletas de Mantequilla de Maní.367 

Galletas de Mantequilla para Refrigerador 349 


Variaciones: 

Galletas de Miei.343 

Galletas de Miei de Cana o de Chancaca . 343 

Galletas de Nueces.341 

Galletas de Trocitos de Chocolate.335 

Galletas de Vainilla o Naranja.339 

Galletas Escocesas.331 

Galletas Especiales de Manzana.339 

Galletas Francesas.365 

Galletitas de Nido.365 

Masitas de Navidad.331 

Medias Lunas de Nuez.333 

Variación: Galletas de Limón y Coco 

Merengues.345 

Merengues de ^Cornflakes".347 

Merengues de Guinda.347 

Palillos de Fruta .. .. .. ..359 

Pequenos Queques de Limón.361 

Snickerdoodles.367 


POSTRES 

Bombas de Crema.. > * 

Budín de Dátiles... 

Flan. 

Frituras de Manzana. 

Merengue de Nuez. 

Pan de Jengibre.. 

Pastel de Manzana. 

Plátanos Caribe. 

Postre de Pina. 

Relleno de Limón para Tartaletas.• 


383 

377 

379 

371 

389 

387 

371 

375 

373 

377 
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Soufflé de Chocolate.381 

Soufflé de Mermelada. 379 

Toronja con Jerez. 375 

Torta de Queso.385 

"Trifle" de Jerez. 387 


HELADOS 

Helado de Caramelo... 391 

Helado de Chocolate.391 

Helado de Vainilla .. .. ...389 

Helado Real Francês. 393 

Merengue Real Francês. 395 

Postre Congelado de Limón.. 397 

Sorbete de Fruta. 395 

Sorbete de Pina y Menta. 397 

SALSAS 

Crema a la Vainilla.401 

Jarabe de Nuez.403 

Salsa de Caramelo. 403 

Salsa de Chocolate. 399 

Salsa Dorada (Limón) ...401 

Salsa Espumosa. 403 


CONFITADOS Y BOMBONES 

Bolitas de "Bourbon", de Conac o de Ron 413 

Bolitas de Coco y Damasco.409 

Bolitas de Ron. 413 

Bombones Celestiales.. 411 

Caramelos de Maní .. ... 417 

Caramelos de Mantequilla.407 

Caramelos "Divinity". 409 

"Fudge". 411 

Maní Acaramelado. 415 

"Marshmallows". 415 

Nueces Suecas. 417 

"Penuche".413 
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MERMELADAS 

Mermelada de Damasco.• < * • 425 

Mermelada de Durazno. 422 

Mermelada de Higo.* • 425 

Mermelada de Naranja.423 

Mermelada de Papaya.425 

ENCURTIDOS 

Encurtido de Anillos de Cebolla.429 

Encurtido de Coliflor.427 

Encurtido de Pepino.427 

CHUTNEY 

Chutney de Mango.431 

Chutney de Pina Fresca.. .. 429 

BEBIDAS 

Jugo de Tomate y Verduras.439 

Pisco Sour.439 

Ponche de Jugo de Fruta.435 

Ponche de Jugo de Fruta y Té.435 

Ponche de San Juan. 437 

Sangria.437 

Té con Especias.437 
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EPICURO ANDINO - Corrections 


Page 

292 

- Apple Sauce Cake 

"Sift dry ingredients 

together" 

Page 

294 

- Carrot C a ke 
")4 cup milk" 

> 

Page 

298 

- Nut Cake 

"1)4 cups sugar" 


Page 

OO 

OO 

- Ritz Pie 

"The size of the pan 
recipe." 

is for a double 

Page 

344 

- Delete • 



"Bake 15 to 20 minutes until crisp 
at 325°. 

Substitute "Heat oven to 350 o » Place 
meringues in oven and reduce heat to 
200° Bake % hour. 


EPICURO ANDINO - Correcciones 


Pâg. 293 
Pag. 294 
Pag. 298 
Pag. 389 

Pág. 345 


Torta de Purê de Manzanas y Especies 
"Cierne Iob ingredientes secos juntos” 

Torta de Zanahoria 
"Y?. taza de leche" 

Torta de Nuez 
"1)4 taza de azucar" 

Merengue de Nuez 

El tamano dei molde es para receta 
doble 

Tache: "Hornêe durante 15 a 20 minutos 
hasta que esten firmes, a 325°• 
Sustituyaí "Caliente el horno hasta 
350 o . Ponga los merengues al horno 
y rebaje el calor hasta 200°. Hornêe 
y 2 hora." 
















